取扱説明書/メニュー集 


ホームベーカリー 

品 * SPM-KP100 



一般家庭用 

(業務用としては使用しないでくださし、) 


ククキンクカイド 



お買上げまことにありがとうございます。 

♦このクッキングガイド「取扱説明書/メニュー集」と添付の「保証書」をよくお読みのうえ、正しくお使いください。 
お読みになった後は、いつでも取り出せるところに「保証書」とともに大切に保管してください。 

特に3ページの「安全上のごま意」を必ずお読み< ださい。 

♦この商品を使用できるのは日本国内のみで、ミ毎外では使用できません。 

This appliance is designed for domestic use in Japan only and cannot be used in any other country. 

取扱説明書•保罰書には商品の色記号の表示を省略しています。包装箱に表示している品番の （） 内の記号が色記号です。) 












ホームベーカリーの特長 


ル麦コース 


小麦 グルぶ化ン 


小麦パン生地 
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米粉コース 

• ル麦のノ くンのふっくら感と米粉ノてンのもちっとした 
両方の食感を楽しめます。 
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が 

ル麦ゼ□コース 

•しっとり、もちッとした食感のおい 
しさび味わえ、ル麦成分の苦手な方 
にち安必して楽しめます。 




調理コース 

•焼きたてのパンに手づくりジャムを。材料を入れたら後はおまかせ、手間いらず。甘さはお好みで…手作りジャムメニュー 
• スープメニュ ー 
•ちちメニュー 



f 


予約タイマーコース 


設定した時間にでさあびり 


i - 

- ) 
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ル麦 ヌ^に (ル 麦) 


小麦ケーキ 



小麦 ヌー ド ルげュ、 ラム } ぶぶ 可みミ若 7^ み 

1^麵 



天然酵母 コース 

時間をかけてゆつくり作り上げる素朴な昧ねいのノ くン。 
ホシノ天然酵母ノ くン種を使用します。 


天然酵母食パ乂 
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天然酵母パン生が 
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ご使用の前に 
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ご愛用いただくために 
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ま全上のごを意 


必ずお守り<ださい 


ここに示した注意事項は、あなたや他の人々への危害や損害を未然に防止するための、安全に関する重要 
な内容ですので、必ずお守りください。その表示と意味は、次のようになっています。 

参この表示を無視して、誤った使い方をしたときに生じる内容を、2つに区分しています。 


A 碰た • 人が死 t または重傷を負う 
胃'1=1-可能性が想定される内容。 


ろち • 人が傷害を負う可能性および物的 
ZIa ク主后、 • 損害のみの発生が想定される内容。 


参本で中の給表示の意味です。 


( S ) は、してはいけない 
「禁止」 の内容です。 

(\) 一般的な禁止 ® 分解禁止 ( S ) 接触禁止 

® 水めれ禁止 (§) めれ手禁止 

鲁 は、必ず実行していただく 
「強制」 の内容です。 

〇 必ず行う を さし込みプラグを抜く 



〇 


参異常.故障時にはただちに使用 
を中止する 

そのまま使用すると、発煙- 
発乂、感電、けびのおそれび 
あ0ます。 


く異常.故障例> 

• 電源コードやさし込みプラグびふくれるなど 
の変形や、変色、損傷している。 

• 電源コードの一部やさし込みプラグびいつ 
ちより熱い。 

♦電源コードを動かすと通電したり、しなかっ 
た0する。 

• 本体びいつちと違って異常に熱くなったり、 
こげくさいニオイびする。 

• 動作中、本体から異常な音びする。 

※すぐにさし込みプラグを抜いて、お買上 
げの販売店へ点検、修理を依頼する。 




•蒸気□に手を触れない 

やけどをすることびあります。 
特に乳幼児には 
さわらせないよラ ■ 

ご注意 < ださい。 



〇 



磯) 

0 


•定格1 5 A 1 U 上のコンセントを単独で使う 

他の器具と併用すると分岐 
コンセント部び異常発熱して （タコ足 配線は 
発火することびあります。 

•電源は、10 0 V 専用コンセントを使用ずる 

感電や火災の原因になります。 

•さし込みプラグは、コンセントの奥まで 
しつわ^りさし込む 

感電•ショート•発煙 • 発火のおそれび 
あります。 

•めれた手でさし込みプラグを巧きさししない 

感電やけびをすることびあります。 


•電源コードやさし込みプラグが傷んでいたり、コンセント 
へのさし込みがゆるい喊ホ使用しない 

感電•ショート • 発火の原因になります。 

•電源コードを傷付けたり、破損したり、加工したり、 
無理に巧げたり、引っ張ったり、ねじったり、たばねたり、 
熱器具に近づけたりしない。また、重い物をのせたり、 
挟み込んだりしない。 

電源コードが傷付いて、乂災 • 

感電の原因になりまず。 





参水につけたり、かを 
かけたりしない 

ショート-感電の 
おそれびあ0ます。 





•改造はしない。また、修理技術 
ち m 外の人は、分解したり修理を 
しない 

火災•感電-けびの原因になり 
ます。修理はお買上げの販売店 
または、当社指 
定の「お客さま 
ご相談窓□」 

にご相談くだ 
さい。 


0 


>子供だけで使わせたり、 
幼児の手の届<ところ 
で使わない 

やけど•感電•けびを 
するおそれびあ0ます。 




ご使用の前に安全上のご注意 
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注意 


〇 


喔) 


•お手入れは冷えてか5行う 

高温部に触れ、やけどのおそれびあり 
ます。 

•パンを取り出ず時は必ずミトンを使用 
ノ \°ンケースを本体か5はずず 

本体から直接パンを取り出すとやけどの 
原因になります。 

•使用中や使用後しば5 くは高温部 
(本体-ガラス窓-庫内など)に手を 
触れない 

高温ですのでやけど， 

の原因になります。 



〇 

运 


•さし込みプラグを抜く時は、電源コードを 
持たずに必ずさし込みプラグを持って引き 
抜< 

感電やショートによる発火を防ぐためです。 

•部品の取り付け-取りはずし-お手入れずる 
時はさし込みプラグをコンセントか5抜く 

けびや、やけどをするおそれびあります。 

•使用時外はさし込みプラグをコンセント 
か5巧く 

けびや、やけど、絶縁劣化による感電，漏電， 
火災を防ぐため 
です。 

司 



0 


•不安定な場所や熱に弱い敷物の上では 
使用しない 

火災の原因になります。また、熱い 
パンケースは置さ場所にご注意くだ 
さい。熱により、テーブルク□スなどを 
こびすことびあります。 

次のような物の上では、使用しないで 
ください。 

じゆラたんや置 • テーブルク□ス•プラスチ 
ックの置台など。 




•不安定な所に置いて使用しない 

動作中の振動により本体び調理台から落ち、 
けびや故障などのおそれびあります。 

次のような台の上では使用しないで 
ください。 

•ぐらついた台 
•すべりやすい台 
• 粉や油の付いた台など 


•壁や家具の近<で使わない 

蒸気または熱で壁や家具を傷め、 
変色"変わの原因 f しなります。 



•動作中に移動させない 

けびの原因になります。 


使用上のごを意 


本体はていねいに扱う 

本体の変形や変色の原因になります。 

•火気や湿気のある所や壁のお<、直射曰光 
び当たる場所で使用しない 
♦本体而たや蒸気□に而さんなどをかけない 



パンケースはていねいに取り扱う 

フッ素加工を傷付けたり、変形させ 
るとパンびうまくでさなくなります。 

次のことにま意してください。 

•硬いものにぶつけない 
•固形物を入れない 

(材料は己〜1日 mm 角下に砕く） 

•パンを取り出す時はナイフやフオークなどの金属は 
使わない 
•落とさない 



この取扱説明書に記載している調理 L ツ外に 
使わない 

みそ、甘酒、ヨーグルトなどは作れません。 


ヒーターなどの高温部にプラス 
チック製のものを近づけない 

変形するおそれびあります。 




ご使用の前に安全上のごま意/使用上のご注意 
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各部のなまスと巧い方 


本体 


背面 


自動投入ケース 



パンケース 



ケースレバー 


受) マークのついたメニューのみ使用してください。 
(使用方法、レシピは • • ‘16ページ） 

自動投入ケースを使用しないメニューのときは、必ず取り 
はずしてください。 

※パンびふくらみすざたとさ、ケースにあたる場合びあります。 

羽根 《3種類あります。 



ノ V ン羽根 

小麦 コース. 米粉 コース 
天然酵母パン コース- 
ソヤムメニュー 
スープメニュー 
に使用します。 


•小麦ゼ□専用羽根 

ル麦ゼ□コースに使用します。 




ヌードル羽根 

ヌードルメニューと 
ちちメニューに 
使用します。 




ご使用の前に各部のなまえと使い方 













































































































操作部 


:表示部は説明のため、すべての表示を点灯させて 
おります。実際の使用状況とは異なります。 



丰一は r ピッ」と 
音がするまで 
確実に押して 
<ださい。 


1 スタート^ 

スター トランプ 

動作中、 点な します。 

スタート丰一 

選んだメニューやタイマー予約をスタートさ 
せる時に押します。 

小麦 

ル麦コース夺一 

「小麦」コースを選ぶ時に押します。 

押すごとに、表示部のメニューび 点滅し ます。 

、い 化ハ 

木わ） 

米粉 コー ス夺一 

「米粉」コースと「小麦ゼ〇」コースを選ぶ時に 
押します。押すごとに、表示部のメニューび 
点滅し ます。 

調理 

調理 コース夺一 

「ジャム」と「スープ」、「ちち」を選ぶ時に押 
します。押すごとに、「ジャム」と r スースは 
点滅し、 「もち」は 点打し ます。 


^ 予約ランプ 

予約/予約中、 点打し ます 

予約夺一 

でさあびり時間を予約する時に押します。 

B 寺 時刻/予約時間/調理時間 

設定夺一 

分 現在時刻、パンや生地びでさあびるまでの 

予約時間、調理時間を合わせます。 

時押すごとに]時間ずつすすみます。 

時刻設定する時は、押すごとに1分ずつすすみます。 

巧タイマー予約する時は、押すごとに]日分ずつすすみ 
ます。 


、と IJ ) けしノ 


とりけし夺一 

キーを押し間違えた時や、タイマー予約- 
調理をやめる時に押します。 

スタートさせる前にとりけす時は、とりけし 
キーを押すと、すぐにとりけされます。 
スタートさせた後にとりけす時は、誤作動防 
止のため、とりけしキーを表示び消えるまで 
(約1秒）長押ししてください。 


天然酵母 コース夺一 

「天然酵母」コースを選ぶ時に押します。 

押すごとに、表示部のメニューび 点滅し ます。 


天が酵母 


時計の合わせ方 


01 現在時刻び午前 8: 00で、 

I さし込みプラグを 
さし込む 

《24時間表示の時計です。 

イタの 12 時は、な00に 
昼の12時は、《300と 
表 TJX します。 


現在時刻はあらかじめ標準時刻に合わせていますが、室温などにより多少ずれる 
ことがありますので、つざの手順で合わせなおしてください。 

表示び 7: 55になっているときは 



2 日きまたはがを 
1秒長巧しして、 
時刻表示を点滅 
させる 

※現在時刻び 点滅し 
て、時計合わせに 
なります。 


3 ぉ、ぉを巧して、時計を合わせる 

• ぉを押して「8」に合わせ、’。、を押して「00」 
に合わせる。 

•押し続けると早送りします。 

•時計合わせ操作を止めた己秒後に、時刻表示 
の 点滅び点'打に かわり、自動的に時計合わせ 
を完了します。 

※時計合わせの途中でち、操作をしない状態び 
已秒続くと時計合わせを終了します。 


リチウム電池について（本体に内献 


☆リチウム電池の役目 

時計の動作、予約時間 
の設定を記憶します。 


☆電池び消耗してくると 

さし込みプラグをさし込んだとさ、時刻表示び 点滅 
し、時刻 • 予約時間の設定び初期設定にもどります。 

さし込みプラグをさし込めば、通常に使えます。 

時刻 • 予約時間の設定を合わせてください。 


☆電池の交換 

お客さまご相談窓 □ (裏表紙） 
にご依頼ください。 

交換した後は、時計•予約時間 
を合わせてください。 


ご使用の前に各部のなまえと使い方 
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巧料について 


巧料は正確に量り、パンケースに 
①、 ®、 ③の順に入れましよラ!！ 







他の材料を溶かし、合わせる役目をしたり、小麦粉の 
タンパク質をグルテンに変えるのに欠かせません。特 
に水温はパンのできに影響します。使用水温は下の 
表を参考にしてください。 

使用する水温 


イ 
二 L 

1 

小麦食パン•グルメパン 
フランスパン • 米粉食パン 
天然酵母食パン 

小麦ゼ□食パン 

米粉玄米食パン 

か 

20で （室温20む!^文下） 

2已で 

20で 

旧 

/皿 

または 



1〇で 居温 20 ° C \) JL ±) 

30で 

23で 


卵 


か 


生地をやわらかく、風昧を豊かにし、色つやをよく 
します。 U ッチな味わいのパンには欠かせません。 

水を卵+水に変える場合は 

計量カップに卵を入れ、その上に水を加えて計量 
します。この時、水は作りたいパンの水量より減ら 
してください。 ^ 

(例）食パン1斤の場合 

卵+水二 18 日 mU こする。 



《天然酵母パン コースで 使用します》 

天然魔母パン種(元種） 

天然の穀類•果実などを元にして培養された酵母 
で、発酵力び不安定です。酵母び休眠している状態 
の 元 種を 水に溶かし、十分発酵させたちのを 生種 
と呼び、この状態にしてから使用します。保存する 
時は元種•生種とち冷蔵庫に入れ、生種は1週間 
内に使い切ってください。 



ホームべ一カリーで使用する 

天然酵母パン種について 

菌数（発酵力）び安定している 「ホシノ天然 
酵母パン種」 をお使いください。 


口 々 ■ 

「ホシノ天然酵母パン種」曰日 gx 日袋入り 
価 格： 882円（税込み、送料別途） 

お申込み先：富澤商店 TEL (日 42)77 目-6488 


>パン種に関するお問い合わせ 
ホシノ天然酵母パン種お客様ご相談窓 □ 
TEL (042) 737-782 己 


② 

専用ミックス19 


※市販されている上新粉や米粉ではパンは作れないことびあります。 


このホームベーカリーの 小麦ゼ□米粉コース【食パン•ノ くン生地】 と 米粉コース險パン•ノ ':ン生地.ピザ生地】 
と ル麦食パンコース【食パン-パン生地】 でお使いいただけるミックス粉です。 

*1 ■小麦ゼ□米粉パン用」と「ル麦粉食パン」は1斤用に計ってお使いください。 


品名 

小麦ゼ□米粉パン用ミックス粉 

米粉パン用ミックス粉 

小麦粉食パンミックス粉 

品番 

KA-SPMALLKOME 

KA - SPMK 0 ME 10 

KA - SPMPAN ] 己 

容量 

900 呂 X 3 袋入 0 

300 呂 X 已袋人 0 
ドライイースト 3 呂 X 已袋付 

4已〇呂 X 已袋人じ） 

ドライイース^卜 3 呂 X 已袋付 


お申込み先： H 洋製品取り扱い店又はフリーダイヤルでお申し込み頂けます。 

ご注文：天辰通販部 / S ックス粉ご注文係 

受付時間：±•曰 • 祝曰を除く毎曰9:日日〜17：〇〇 SOI20-122-928 

このホームベーカリーの 米粉パンコース【玄米パン】 でお使いいただけるミックス粉です。 
*1 斤用に計ってお使いください。 __ 

お申込み先：片山製粉 ㈱ 


品名 

米粉 A °：/ 用•玄米粉入 20 A 

容量 

] ksx 4 袋 


TEL (072) 922-7532 
FAX (072) 994-2875 


※このミックス粉には、ル麦グルテンを含みます。 

※このミックス粉には、砂糖•塩•シヨートニングスキムミルク•ドライイースト等の副材料は含みません。 


ご使用の前に材料について 
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小麦粉 


马 s|J 


小麦粉は水でこねると、タンパク質びグルテンという 
組織を形成し、その中にイースト菌による炭酸ガスを 
包み込み、パンをふくらませます。 

タンパク質の多い順に強力粉-中力粉-薄力粉びあり、 
パン作りには主に強力粉を使います。使用時にふるう 
必要はありません。保存する時は密閉容器に入れ、高温 
多湿-直射曰光を避けて冷暗所に置いてください。 

国内産の小麦粉について 

国内産の小麦で作ったル麦粉はタンパク質の量び異 
なるため、パンの而くらみに差びでさることびあり 
ます。 


ま粒粉 


ル麦のふすまを残したまま、まるごとひいた粉で 
す。食物繊維やビタミン目群などを豊富に含むふ 
すまや胚芽びそのまま残っています。独特の香り 
とほのかな酸味、こくびあります。 


ライ麦粉 


小麦の一種（ライ麦）。色び黒っぽく、ほんのり 
とした酸昧びあります。 


糖分(上白 糖) 


砂糖-グラニュー糖-はちみつ-黒砂糖などびあり 
ます。パンの風味や色づさをよくし、硬くなるのを 
防ぎます。また、イーストの栄養源として 
発酵を助ける作用びありますび、入れす/ i ： か!* 
ざると逆に発酵を抑えてしまいます。 ^ ' 




砂糖の分量を変える場含は 

増やす時は約1.已倍、減らす時は約半量までを目安に 
してください。増やした時はパンの焼さ色び少し濃く 
なり、減らした時は焼さ色び薄めで、高さわ低く仕上 
びることがあ0ます。 


食塩 


グルテンを安定させ生地をひさしめ 


調味の他、 

ます。 

イーストの働さをコント□-ル 
するので入れすぎたり、イースト 
に直接触れないよう注意してく 
ださい。 


塩なしパンについて 

塩を入れなくてちパンを作ることはでさます。 
ただし、歯ごたえのないパンに仕上びります。 



乱詔 □□ 口 =1F ムミルク） 

スキム S ルクや牛乳のことで、パンの色や 
光沢•風味をよくし、栄養価を高めます。 
生乳を使5場合は必ず一度沸騰させ、冷ま 
してからお使いください。 




ス夺ムミルクを牛乳に変える場含は 

スキムミルク「ルスプーン1」=牛乳 14 mL 、 「大ス 
プーン1」=牛乳已日 mL を目安とし、牛乳に変えた 
分量分、水を減らしてください。 

(例）食パン1斤の場合 

•••スキムミルク「大スプーン1」を牛乳已日 mL 
に変え、水を] 3日 mU こする。 


油脂 (バター) 


ショートニング.バター.マーガ U ンなどび 
あ0ます。 

パンの生地び硬くなるのを防ぎ、しっとりさ 
せる他パンの風味や光沢をよくし、膨張を助 
けます。 

メニュー集で「バター」と記載しているちの 
は、特に指定びない限り「食塩不使用」のもの 
をお使いください。 



③ 


ドライイースト 


糖類と水と適度な温度を与えることにより炭酸ガスを作り、パンをふくらます酵母菌の一種です。 
ホームべ一力 U —では予備発酵のいらないドライイーストをお使いください。 

(生イースト-予備発酵び必要なドライイーストは使用でさません） 

保存する時は必ず密閉して冷蔵庫か;令凍庫に入れ、早めに使い切りましょう。 


が 

喫 


ご使用の前に材料について 
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/ 


\ 






米 


ン 


ドライフ J レーツ ……加える量は]日日 giu 内び目安です。 

野 菜……力にる量は5日 gii (内び目安です。水気をよく切り、入れてください。 

牛季し • ジュース ……加える量だけ水の量を減らします。 


道具について 


必要な道具!！ 

デジタルはかり 
(1 g 単位下のもの） 



計量スプーン温度計/7ミトン 

「大さじ」 

- r ルさじ」 




あれば便利な道具!！ 

網 パン切り 

(焼きあびったパンの ナイフ 

蒸気逃がしに使います） 


0W 



バット 

(つをあびったちちの 
蒸気逃がしに使います） 



メニューによって必要な道具、あれば便利な道具!！ 


才ーブン • 
蒸し器など 


タイス_ 



こね板 


ラッブ 


ボール 


霧吹を 


キャンパス地 スケツパー 


めん棒- のし棒 

クッキ; y 之 シート 

巧つておいていただをたいこと 

* レシピマークについて 

各レシピでは、下記のレシピマークで使用する羽根やコースなどをお知らせしています。 




レシピにあった羽根 
を表 7 J \ しています。 


>パン羽根 

い JV 麦ゼ□専用 
羽根 

けードル羽根, 


の 


お好みの具材パンケースのふちに中に入れる食材に 
を自動で投入ついた粉を落すタイより予約してはい 
します。 ミングを、ブヴーでけない食材びあり 

※自動投入でさお知らせします。 ます。 

ない具材ち※パン羽根び回転このマークびつい 
あります。 していないことをているレシピは、 

確かめて、粉落し予約しないで<だ 
して < ださい。 さい。 


操作部コースキーと表 7 J \ 部のメニュー • 
時間を表しています。 


@小麦グルメパンの場合 r 


小麦 


-みい」一 


ドライフルーツ ……加える量は粉の重さの 30% 程度び目安です。 

野菜 ……加える量は粉の重さの 2 日〜 3 日％程度び目安です。野菜には水分び含まれているので、 
水の量を減らします。 

穀類……加える量は粉の量と合わせて、 1 斤は 28 日 g にします。 

W 粉の量の1日％び目安で、量び増えるほどふくらみび悪くなります。 

牛乳•ジユース ……加える量だけ水の量を減らします。 


トス 

小麦 

メニユー 


時間 

3時間40分 


粉落し 

1予約 

; 予約しない 

コース•メニュー • 時間 


ドライフ J レーツ ……加える量は粉の重さの 30% 程度び目安です。 

夫 野 菜..…加える量は粉の重さの 2 日〜 3 日％程度び目安です。野菜には水分び含まれているので、 

な 水の量を減らします。 

If 穀 類..…加える量は粉の量と合わせて、 1 斤は 28 日 g にします。 

S __ 粉の量の1日％び目安で、量び増えるほどふくらみび悪くなります。 

A " 牛季し • ジュ—ス ……加える量だけ水の量を減らします。 

ソ ショートニングやバターを加える場合は、天然酵母パン特有の風味を 
なくさないよう控えめにしてください。 



巧料について 




お好みのネオ料で上手に焼くために 
加えるネオ料の量に気をつけて!! 




ご使用の前に材料について/道具について/知つておいていただきたいこと 


グルメパン 
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酵 


焼きあげ 


酵 


焼きあげ 


発酵 


焼きあげ 




i ii I 
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るメニューについて 


メニューとでさあびりまでの時間 


ホームべーカリーの工程 


戸 食八。ン 

3時間30 分^ ^ 

発酵 

ガス抜き丸 
ベンチタイム& 


発 

酵 

焼きあげ 

' おいそぎ 

2 時間） g 續酵 g 

発酵焼さあげ 

J 

^ガス巧き 
ベンチタイム 

〔 焼色濃 

\ 

3時間30分 

J 


発酵 

ガス抜き丸 
ベンチタイム& 


発 

酵 

焼きあげ 

' グルメ 

3時間40 分^ 5^® 

発酵 

ガス巧き丸 
ベンチタイム& 

発 

酵 

焼きあげ 

フランス 

\ 

4時間30分 

J 


発 i 

酵丸 

酵め 

発 

酵 


焼きあげ 


ル麦ゼ□食パン1時間日 3 分 ) 5^ ⑩ 

こ⑩ 
ね 


発酵 


ル麦ゼ□パン生地 8分 


食パン 

7時間 

パン生地 

3時間10分 

生種おこし 

24時間 

ジャム 

2時間まで 

J 

'ス-プ 

3時間まで 1 

'もち 

1時間 1 


沒) 

ね 


発酵 


焼きあげ 


ガス巧き丸 
ベンチタイム& 


発酵 


生種お 


I 加熱攪拌 


煮込み 


パン生地 1時間16分 

^ J 

着発酵 

ピザ生地 49分 

^ J 

fe 発酵 

ヌードル 1時間19分 J 

ちベンチタイム 

r A 

ケー丰 1時間16分 

^ J 

^ 焼きあげ 


米紛食パン 2時間31分 
玄米紛食パン2時間11分 


米紛パン生地 


40分 


米紛ピザ生地 


4曰分 


こ (5 K ンチ丸 
ねタイムめ 

こ (5 K ンチ丸 
ねタイムめ 

こベンチ 
ねタイム 

含発酵 


米紛ヌードル1時間1日分 


米紛ケー丰 1時間24分 


〕 


逸) 

ね 


ベンチ 

タイム 


発 

発 


焼きあげ 


ス 


ご使用の前に各メニュ—について 


調理 n — ス 


n — ス 
天然酥母 


米粉/か麦ゼ nn — ス 



















































































パン羽根パンケース 



③専用の羽根を取り付 
けます。 

※羽根は3種類あり 
ます。 

ル麦 食パンは、 
必ず パン羽根を 

お使いください。 


羽根取付卽 


ノ V ンドル 


♦食パ•をパ^说を装 

•材料1回分 

強力粉 . 2目日呂 

塩 . 4呂（ル日. 8) 

砂糖 . 2日 g (大2+ル 1) 

スキムミルク . 日 g (大 1) 

シヨートニング . 2日呂 

水 . ISOmL 

ドライイースト . 2呂(ル日. 8) 

♦食パ巧い e ぎ 

•材料1回分 

強力粉 . 2目日呂 

塩 . 4呂(ル日. 8) 

砂糖 . 3日 g (大 4) 

スキムミルク . 日呂(大 1) 

シヨートニング . 2日呂 

水 .ISOmL 

ドライイースト ...4 呂(ル 1+0.8) 



小麦粉食パンミックス粉 

. 300 呂 

水 . 1 80mL 

ドライイースト ……2 呂 
( ル日 . 8) 


I 予約 

小麦粉食パンミックス粉 

. 300 呂 

水 . 1 80mL 

ドライイースト ……4 呂 
(ル 1+0.8) 
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* 新鮮な材料を使いましょう 

粉やドライイーストは湿気び苦手です。必ず製造年月日を調べ 
て新しいちのを選びましょう。 

* 室温 • 水温は必ずチ王ック/ 

室温•水温は発酵に影響してパンの仕上びりを悪くすることび 
あ0ます。 


た入 

(上 

)の 

K 





をパンを焼く 


※ここでは、小麦食パンメニューで操作しておりまず。 

詳しい「コース」-「メニュー」はレシピをご覧になり、各キーで設定してください。 


パン羽根をセツトずる 



①八ンドルを持ち上 
げ、パンケースを時 
計と反対方向にひね 
つて取り出します。 


ク 


材料をパンケースに入れ、 
本体ふたを閉める 



①パンケースに水考 
れます。 

※室温び2日むじ 
の時は、 ] 日で 
冷水をお使し 
ださい。 

(7 ページ参照) 


強力粉 

塩-砂糖-スキムミルク 
シヨートニング 



②強力粉•塩•砂糖， 
スキムミルク•シヨート 
ニングを入れます。 
※あらかじめ、水 • 
ドライイーストじ ( 
外の材料は混ぜて 
おさます。 


ドライイースト 



⑤ドライイーストを入 
れます。 

※水に触れないよう 
に粉の中央をくぼ 
ませて入れます。 


④パンケースを時計方 
向にひねってセツト 
します。 

※パンケースは確実 
にセットしてくた' 
さい。 


* 材料は正確に量りましょう 

正確に量らないと、でさあびりび 
悪くなってしまいます。付属の計 
量カップ•計量スプーンを使うか、 
調理用のはかりをお使いください。 



大スプーン- 


巧料を入れ、準備をする 


食パンを焼< 











































































































52 


ブザーび 鳴ったらとりけし キーを 
し、電源を切る 


画 C 点滅 


nos 



小麦 
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※取り出し忘れを防ぐため、]已秒間隔で終了 
ブヴー音び鳴り続けます。（約日分間） 

必ず、 とりけしキーを 押してください。 

※ご使用後は、必ずさし込みプラグを抜いて 
ください。 

パンケースを取り出す 


>八ンドルを持ち上 
げ、パンケースを時 
計と反対方向にひね 
って取り出します。 
※焼さあびったパン 
は、すぐに取り出 
してください。 





>網などで浮かし、パ 
ンの蒸気を逃びすよ 
5にしてください。 

>焼さあびったパンに 
羽根び残った場合 
は、パンび冷めてか 
ら割りばしなどで取 
り出してください。 
パンび熱い時に取り 
出す場合は羽根も熱 
いので、やけどに十 
分ご注意ください。 


※続けてパンを焼く場合、表示部に 「庫内高温」 表 
示が 点な していると操作できません。 

情内高温」 表示が 消な してから操作してくださし、。 
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スタート させる 


3 


ル麦 コースキーで 
食パンメニューを選ぶ 



II :孤 


小麦 


米粉 @123 

調理 

米粉 

調理 


天然酵母 


>ル麦コースキーを押すたびに、 「食パン」 • 
「おいそざ」-「焼色濃」- r グルメ」- r フラ 
ンス」- r パン生地」-「ピザ生地」- r ヌード 
ル」- r ケーキ」 び 点滅し ます。 

憤パン」 を 点滅 させてください。 

※一度メニューを選ぶと次回ち同じメニュー 
を記憶していますので、選びなおす必要び 
ありません。 

>表示部には、できあびり時間を表示します。 


4 


スタートキーを押す 



♦スタートランプび 点 I 打し、 できあびり時間 
を表 TJX します。 

※焼さ始めると残時間表示になります。 

※コース-メニューを 選び 間違えたときは、 
とりけしキーを長押しし、 3 から操作して 
ください。 


♦自動投入で小麦グルメパンを作りたいときは 

. 1目ぺージ 

♦パン. ピザ生地を作りたいときは 

. 23 ぺージ 

♦天然酵母ノ くンを作りたいときは 

. 43 ぺージ 

♦予約したいときは . 65 ぺージ 


* 小麦ゼ□コース-米粉コース-玄米パンメニユーで焼く場含は、専用のにックス粉」をご使用 
<ださい。 03 =^ 7ぺージ） 

* 予約していろいろなパンを焼くことができます。（[了6日ぺージ） 

※中に入れる食材により予約してはいけない食材びあります。レシピにマークびある場合は、 
予約しないで < ださい。 


食パンを焼< 
















































ル麦粉食パンミックス粉 ドライイースト……2旨(ル日. 8) 

……3 日日旨チヨコレート （一 □ チヨコ） 

水 . 180 mL …… 40g 



コース 

ル麦 

メニュー 

(ヴル乂 1 

時間 

3 時間 40 分 

レシピマーク 



水 . 18日 mL 

ドライイースト .2 g 

(ル日. 8) 


材料1回分 

強力粉 . 2日日呂 

砂糖 . 2日呂 

(大2+ル 1) 

塩 .4 g (ル日. 8) 

A スキムミルク . 日呂 

(大 1) 

ショートニング 

. 20呂 

紫いも粉 . 1日呂 

•作り方 

① 八 は、よく混ぜておく。 

② パンケースに 水を 入れ、 「①」、 ドライイーストを 加える。 

③ r ル麦 J コース* r グルメ J メニューを選択して、スタート 
キーを 押す。 
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小麦粉食パンミックス粉 

ドライイースト… 

•••2g (ル 0.8) 

. 29 Og 

紫いも粉 . 

. 1 日 g 

水 . 180 mL 




小麦粉食パンミックス粉 ドラ イイー スト" 

……30 日旨スモークチーズ •• 
水 . 180 mL 


(ル 0.8) 
.80g 


まもパ 



コース 

ル麦 

メニュー 

1 ヴル乂 1 

時間 

3 時間 40 分 

レシピマーク 


準 翻; 



A 


水 . 160 mL 

ドライイースト……2呂 
(ル日. 8) 

玉ねざ . 日日呂 

ベーコン（塊）……目日呂 

塩、こしよう . 少々 

サラダ油 . 適量 


材料1回分 

「強力粉 . 2目日 g 

砂糖 . 2日呂 

(大2+ル 1) 

塩 .4 g (ル日. 8) 

スキムミルク . 己呂 

(大 1) 

ショートニング 

. 20呂 

作り方 

① 玉ねぎと ベーコン(塊)は己 mm 角に切り、 サラダ油を 
入れて熱したフライパンでさっと炒めて 塩、こしよラ 
をして冷ましておく。 

② A は、よく混ぜておく。 

③ パンケースに 水を 入れ、 「①」、 「 ③」、 ドライイーストを 加える。 

④ r ル麦にース- r グルメ J メニューを選択して、スタート 
キーを押す。 


ル麦粉食パンミックス粉 玉ねざ . 

. 30 Og ベーコン(塊） 

水 .160mL 塩、こしょう. 

ドライイースト…… 2 g (ル 0.8) サラダ油•… 


.已 Og 
•60g 
.少々 
••適量 





コース 

ル麦 

メニュー 

1 ヴル乂 1 

時間 

3 時間 40 分 

レシピマーク 



\ 


水 . 18日 mL 

ドライイースト . 2呂 

(ル日. 8) 

スモークチーズ……8日呂 


材料1回分 

強力粉 . 2目日 g 

砂糖 . 2日呂 

(大2+ル 1) 

塩 .4 g (ル日. 8) 

スキムミルク . 己 g 

(大 1) 

ショートニング 

.20 g 

作り方 

© スモークチー ズは ] cm 程度の角切りにする。 

② A は、よく混ぜておく。 

③ パンケースに 水を 入れ、 「①」 、 r ②」、 ドライイーストを 
加える。 

④ r ル麦 J コース . r グルメ J メニューを選択して、 スタート 
キーを 押す。 



コース 

ル麦 

メニュー 

1 ヴル乂 1 

時間 

3 時間 40 分 

レシピマーク 



\ 


水 . 18日 mL 

ドライイースト .2 g 

(ル日. 8) 
チヨコレート【一□チヨコ】 

. 40 呂 


材料1回分 

強力粉 . 2目日呂 

砂糖 . 2日呂 

(大2+ル 1) 

塩 .4 g (ル日. 8) 

スキムミルク . 日呂 

(大 1) 

ショートニング 

. 20呂 

乍り方 

① A は、よく混ぜておく。 

② パンケースに 水を 入れ、 「①」 、チョコレート、ドライ 
イー ストを 加える。 

③ r 小麦 J コース. r グルメ J メニューを選択して、スタ•-卜 
キーを 押す。 


[を約] 


小麦グルメメニ 


す 


f ミ • 


す 


ft 


食パンを焼く小麦グルメメニュ— 






















































































































ほろれれ羣パ：^ 



コース 

ル麦 

メニュー 

I ヴル乂 I 

時間 

3時間40分 

レ シピ マーク 



A 


水 .120mL 

ドライイースト……2呂 
(ル日. 8) 

ほうれん草 . 8日呂 


材料1回分 

強力粉 . 2目日呂 

砂糖 . 2日呂 

(大2+ル 1) 

塩 .4g (ル日. 8) 

スキムミルク . 日呂 

(大 1) 

ショートニング 

. 20呂 


作り方 

① ほうれん草は 軽くゆでて、水につけてアクを抜き、 
しっかり絞る。 ] Cm 程度の大ささに切る。 

② A は、よく混ぜておく。 

③ パンケースに 水を 入れ、「 ②」、 「①」、 ドライイーストを 
加える。 

④ r ル麦にース- r グルメ J メニユーを選択して、スタート 
キーを 押す。 


G れじれパ：^ 



コース 

ル麦 

メニュー 

(クル乂 I 

時間 

3時間40分 


レシピ7—ク 

飼パン羽根 


I 予約 


A 


水 .140mL 

ドライイースト . 2呂 

(ル日. 8) 

にんじん . 1日日呂 


>材料1回分 

強力粉 . 2目日呂 

砂糖 . 2日 g 

(大2+ル 1) 

塩 . 4呂（ル日. 8) 

スキムミルク . 日呂 

(大 1) 

ショートニング 

.20g 

作り方 

① にんじんは 皮をむき、 ] cm 程度の角切りにする。 

② A は、よく混ぜておく。 

③ パンケースに 水を 入れ、「②」、「①」、 ドライイーストを 
加える。 

④ r ル麦コース- r グルメ J メニューを選択して、スタート 
キーを 押す。 


ノ」\麦粉食ノ くンミックス粉 ドライイースト • 

. 3日日 g ほうれん草-… 

水 . 120 mL 


•2 旨(ル日. 8) 
. 8日呂 


が I まち々パ 



コース 

ル麦 

メニュー 

I ヴル乂 I 

時間 

3時間40分 

レシピマーク 


若 1 

材料 I 回分 
「強力粉 •• 
砂糖…… 



A 


水 .l40mL 

ドライイースト . 2呂 

(ル日. 8) 

かぼちゃ . I日日呂 


. 26 日呂 

. 20呂 

(大2+ルI) 

塩 .4g (ル日. 8) 

スキムミルク . 曰 g 

(大I) 

ショートニング 

. 20呂 


作り方 

① かぼちゃは ] cm 程度の角切りにする。 

② A は、よく混ぜておく。 

③ パンケースに 水を 入れ、「③」、「①」、 ドライイースト 
を加える。 

④ r ル麦 J コース • r グルメ J メニューを選択して、スタート 
キーを 押す。 


ノ」\麦粉食ノ くンミックス粉 ドライイースト • 

. 3日日 g かぼちゃ . 

水 . 140 mL 


•2g (ル日. 8) 
. 10 Og 


ル麦粉食パンミックス粉 ドライイースト • 

. 3日日旨にんじん . 

水 . 14日 mL 


•2g (ル日. 8) 
. 10 Og 


梨パ 


ぶ-' 


攀 ni 


コース 

ル麦 

メニユー 

(ヴル乂 I 

時間 

3時間40分 

レ シピ マーク 



* 材料1回分 

強力粉 . 2目日呂 

砂糖 . 2日 g 

(大2+ル 1) 

A 塩 . 4呂（ル日. 8) 

n スキムミルク . 己呂 

(大 1) 

ショートニング 

. 20呂 


水 . 7日 mL 

ドライイースト……2呂 
(ル日. 8) 

梨(皮をむいて）…12日 g 


作り方 

① 梨は 皮をむさ] cm 程度の角切りにする。 

③ A は、よく混ぜておく。 

③ パンケースに 水を 入れ、 r ③」、 「①」、 ドライイーストを 
加える。 

④ r ル麦にース •!" グルメ J メニューを選択して、スタート 
キーを 押す。 


ル麦粉食パンミックス粉 

ドライイースト…. 

••2g (ル 0.8) 

. 30 Og 

梨(皮をむいて） •• 

.120g 

水 . 7 日 mL 
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食パンを焼く小麦グルメメニュ 













































































































コース 

ル麦 

メニュー 

(クル乂 1 

時間 

3 時間 4日 分 

レシピマーク 



材料1回分 
強力粉 一• 


.260 呂水. 


.12 日 mL 


砂糖 . 2日 g ドライイースト……2呂 

(大2+ル 1) (ル日. 8) 

塩 . 4 呂 （ル 日. 8) 豆腐 . 12 日呂 

スキムミルク . 己呂 

(大 1) 

ショートニング 

...... 20呂 


乍り方 

© 豆腐は 3 時間程水切りする。 

② A は、よく混ぜておく。 

③ パンケースに 水、 豆腐を 手でルさくちざって入れ、 
r ②」、 ドライイーストを 加える。 

④ r ル麦 J コース- r グルメ J メニューを選択して、 
スタートキーを押す。 





コース 

ル麦 

メニユー 

(クル乂] 

時間 

3 時間 40 分 

レシピマーク 



水 . 180 mL 

ドライイースト……2呂 
(ル日. 8) 


材料1回分 

強力粉 . 2目日呂 

砂糖 . 2日 g 

(大2+ル 1) 

塩 . 4呂（ル日. 8) 

^スキムミルク . 己呂 

(大 1) 

ショートニング 

… 20 g 
L ココア粉末(カカオ100%) 

.20 g 

作り方 

① A は、よく混ぜておく。 

② パンケースに 水を 入れ、「①」、 ドライイー ストを 加える。 

③ r ル麦 J コース - r グルメ J メニューを選択して、 
スタートキ ーを 押す。 


ル麦粉食パンミックス粉 ドライイースト……お(ル 0.8) 

. 28日 g ココア粉末(カカオ1日日〇/〇) 

水 . 180 mL .20 g 


けラミたレーパ 



コース 

ル麦 

メニュー 

(クル乂 1 

時間 

3 時間 40 分 

レシピマーク 



A 


水 . 180 mL 

ドライイースト……2呂 
(ル日. 8) 

サラ S ソーセージ 

……己日呂 
カレー粉 . ルさじ2 


材料1回分 

強力粉 . 2目日呂 

砂糖 . 2日呂 

(大2+ル 1) 

塩 . 4呂（ル日. 8) 

スキムミルク . 己呂 

(大 1) 

ショートニング 

. 20呂 

>作り方 

① サラミソーセー ジは 1 cm 程度の角切りにする。 

② A は、よく混ぜておく。 

③ パンケースに 水を 入れ、 「③」、「① 」 、 カレー粉、 
ドライイーストを 加える。 

④ r 小麦 J コース •「 グルメ J メニューを選択して、 
スタートキー を押す。。 
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ル麦粉食パンミックス粉 ドライイースト……2宫(ル 0.8) 

. 3日 Og カレー粉 . ルさじ2 

水 . 180 mL サラミソーセージ . 已 Og 


ノ」 \麦粉食 ノ く ンミックス 粉 f ライイースト • 

. 30 Og 豆腐 . 

水 . 120 mL 


•2 g (ル 0.8) 
. 12 Og 


悠蜜3— ヴ化卜/ 



コース 


メニユ ■ 


時間 


ル麦 




3 時間 40 分 


レシピマーク 


A 


材料1回分 

強力粉 . 2目日呂 

砂糖 . 2日 g 

(大2+ル 1) 

塩 .4 g (ル日. 8) 

スキムミルク . 己 g 

(大 1) 

ショートニング 

. 20呂 


幻パン羽根 

L 予約」 


水 . 7日 mL 

ドライイースト……2呂 
(ル日. 8) 

蜂蜜 . 4日呂 

ヨーグルト . 1日日呂 


作り方 

① A は、よく混ぜておく。 

② パンケースに 水、蜂蜜、ヨーグルトを 入れ、 
「①」、 ドライイーストを 加える。 

③ r ル麦 J コース •「 グルメ J メニューを選択して、 
スタートキ ーを 押す。 


小麦粉食パンミックス粉 ドライイースト…… 2 g (ル 0.8) 

. 3日日旨蜂蜜 . 4日 g 

水 . 7日 mL ヨーグルト . 1日日 g 






P 

r 

ご 


食パンを焼く小麦グルメメニュ 




















































































































自動投入について 


* 自動投入は10ぺージ の® マークのついた 
メニューでお使いいただけます。 

(具材については、下記「自動投入できる 
具材について」を参照ください。） 


※お好みの具材をセットしておけば、簡単にグルメパンが焼けまず。 

詳しし、口ース」- r メニュー」はレシピをご覧になり、各キーで設定してくださし、。 


3:どろ/た^ 

;• ••ぐ 



トス 

ル麦 

メニユー 

【ヴル乂 I 

時間 

3時間40分 

レシピマーク 


( Oi パン羽根 


予約 


•材料 1 回分 
強力粉 . 

...24 日呂 

ショートニング’ 

… 20 g 

砂糖 . 

.….2日呂 

水 . 

17日 mL 


(大 2) 

ドライイースト 

……2呂 

塩 . 

4呂 


(ル日. 8) 


(ル日. 8) 

干しぶどラ••… 

.... 目日呂 

スキム5ルク 

…… 己呂 
(大 1) 




自動投入ケースの使い方 

* 取りはずし方 

ケースを矢印①の上ち向に持ち 
上げる。 


* ふたの開け方 

②ケースレバーを押し、③ケース 
ふたを開<。 

* 取りつけ方 

④ケースの差し込み金具を奥ま 
で差し込む。 

※本体に差し込む時は、③ケース 
レノ（一にふれないようにご注意 
ください。レバーにふれるとふ 
たが開さ、具材がこぼれるおそ 
れがあります。 

* 自動投入できる具材について 




ドライ フルーツ 
レーズン•プルーン 
など 

己〜1日 mm にさざむ 

6日旨まで 

ナッツ 
くるみなど 

己〜 lOmm に砕く 

60 g まで 

さつまいを 

已 mm 程度にきざみ軽くゆでる 

6日旨まで 


>水分の多いちのや、ねばり気のある具材は使用し 
ないで < ださい。 

>具材を多く入れすぎると、パンケースよリ具材が飛び 
だすことがあります。 


材料をパンケースにセツトする 

※八ンドルは手前にたおしてください。 

自動投入ケースが開かないことがあります。 



八ンドル 


ク 


自動投入ケースに具材を入れ 
ケースをセットする 



3 


本体ふたを閉め、ル麦コースキーで 
グルメメニューを選び 
スタートキーを押す 



♦スタートランプび 点な し、できあびり時間を 

※焼さ始めると残時間表示になります。 

※コース•メニューを選び間違えたときは、とり 
けしキーを長押しし、 3 から操作して<ださし、。 

♦パンが焼けた5 

*パンを取り出す前に、ミトンを使って自動投入 
ケースを取りはずしてください。 

(熱いのでやけどに十分ごま意ください。） 

*パンを取り出すときは…12ページ 


食パンを焼く自動投入について 
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自動投入ケースを使用した小麦グルメメニ三 


こるみパ 



n — ス 

ル麦 

メニュー 

【ヴル乂 1 

時間 

3 時間 40 分 

レシピマーク 


04パン羽根 
予約 I (★) 


A 


水 . 170 mL 

ドライイースト…… 2呂 
(ル日. 8) 
くるみ . 目日 g 


材料1回分 

強力粉 . 24日呂 

砂糖 . 2日 g 

(大2+ル 1) 

塩 . 4 g 

(ル日. 8) 

スキムミルク……日 g 
(大 1) 

L シヨー トニング 

…20呂 

作り方 

① くるみは 5 mm 程度に細かく切っておく。 

② A は、よく混ぜておく。 

③ パンケースに 水を 入れ、「 ②」、 ドライイースト 
を加える。 

④ 自動投入ケースに 「①」 を入れ、セットする。 

⑥ r 小麦 J コース •「 グルメ J メニューを選択して、 
スタートキーを押す。 



n — ス 

ル麦 

メニュー 

【クル乂 1 

時間 

3 時間 40 分 


レ シピ マーク 

幻パン羽根 
I ず約 I (★) 


材料1回分 

「強力粉… • 
砂糖 . 


A 


.240 呂水. 


.17 日 mL 


塩 . 

スキム5ルク- 
シ ヨー トニング 


.….2日呂 
(大 2) 

. 4g 

(ル日. 8) 
……己呂 
(大 1) 


ドライイースト……2呂 
(ル日. 8) 
ドライ フルーツの ラム 酒漬け 
.60 g 


•2 日呂 


ドライイーストを 


作り方 

① A は、よく混ぜておく。 

② パンケースに 水を 入れ、「 ①」、 

加える。 

③ 自動投入ケースに ドライフルーツのラム酒農け を 

入れ、セットする。 

④ r ル麦 J コース •「 グルメ J メニューを選択して、 
スタートキーを押す。 


八< 


ブ I トシた 


:若:と-こ 

\ゴ纖: 

y が-走， 


n — ス 

ル麦 

メニュー 

【ヴル乂 1 

時間 

3 時間 40 分 



レ シピ マーク 

风パン羽根 


•材料1回分 





「強力粉 . 

..240 g 

水 . 

170 mL 


砂糖 . 

… .2 日呂 

ドラィィースト 

...... 2 g 



(大 2) 


(ル日. 8) 

A 

塩 . 

..... 4 g 

干しプルーン 

... 目日 g 


(ル日. 8) 




スキムミルク 

己 g 





(大 1) 




-シヨー トニンク' 

.….20 呂 




作り方 

① 干しプル ーンは 5mm 程度に細かく切っておく。 

② A は、よく混ぜておく。 

③ パンケースに 水を 入れ、「 ②」、 ドライイースト 
を加える。 

④ 自動投入ケースに 「①」 を入れ、セットする。 

⑥ r 小麦 J コース •「 グルメ J メニューを選択して、 
スタートキーを押す。 


をつま0ちパ:^ 



H — ス 

ル麦 

メニュー 

1 クル乂 1 

時間 

3 時間 40 分 


レ シピ マーク 

^パン羽根 

I ず約 I ® 


A 


水 . 17日 mL 

ドライイースト……2呂 
(ル日. 8) 
さつまいち……目日 g 


「強力粉 . 240 g 

砂糖 . 2日 g 

(大 2) 

塩 . 4 g 

(ル日. 8) 

スキムミルク……己呂 
(大 1) 

ショートニング 

…20呂 

作り方 

① さつまいもは 5 mm 角に切り、軽くゆでて;令まして 
お<。 

② A は、よく混ぜておく。 

③ パンケースに 水を 入れ、「 ②」、 ドライイーストを 
加える。 

④ 自動投入ケースに 「①」 を入れ、セットする。 

⑥ r 小麦 J コース •「 グルメ J メニューを選択して、 
スタートキーを 押す。 




食パンを焼く自動投入ケ I スを使用したル麦グルメメニュ I 
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……2目日呂水 . ISOmL 

. 2日 g ドライイースト…… 3 g 

. 己 g (ル 0.8 + 0. 日) 

(ル1+日.8)白ごま .15 g 

4呂（ル日. 8) 乾燥ねかめ . 4 r 


♦材料1回分 






:皆' 


L . 一；ぶ 


作り方 

① 乾燥わかめは 水に浸してもどし、水気をよくしぼつ 
てからさざむ。 

③ A は、よく混ぜておく。 

③ パンケースに 水を 入れ、 「②」 、白ごま、 「 ①」、 ドライ 
イース トを 加える。 

④ r 小麦 J コース-「フランス J メニューを選択して、 
スタートキーを押す。 


. ジ 


>作り方 

① サラミは 5 mm 角、 スライスチーズは] cm 角に 
切っておく。 

② A は、よく混ぜておく。 

③ パンケースに 水、オリーブ油、ピザソースを 入れ、 
「 ③」、 r ①」 、乾燥バジル、ドライイーストを 加える。 

④ r 小麦 J コース .「 フランス J メニューを選択して、 
スタートキーを押す。 


「強力粉… 

.260 g 

薄力粉… 

.20 g 

砂糖…… 

. 己呂 


(ル1+日.8) 

L 塩 . 

•••4 g (ル日. 8) 

水 . 

. ISOmL 


•材料順分 


を約 I 


ドライイースト…… 3 g 
(ル日.8 +日.己) 
オリーブ油……ルさじ1 

ピザ ソース . 3日呂 

サラ三 . 10呂 

スライス チーズ ……1枚 
乾燥バジル…ルさじ1/2 


け9-ク W - 


を約 I 


水 . ISOmL 

ドライイースト……3呂 
(ル日.8+日.日) 


を約 I 


小麦7ラ：^スバ：^ 



コース 

ル麦 

メニュー 

【フランス！ 

時間 

4時間30分 

レシピマーク 


04 パン羽根 


、/じ 


コース 

ル麦 

メニュー 

ロランス1 

時間 

4時間30分 

レシピマーク 


04 パン羽根 


予約 


水 . 14日 mL 

ドライイースト…… 3 g 
(ル日.8+日.己） 



作り方 

① A は、よく混ぜておく。 

③パンケースに 水を 入れ、「 ①」、 ドライイーストを 
加える。 

③ r 小麦 J コース- r フランス J メニューを選択して、 
スタートキーを押す。 


ごまわがめパ：^ 


を;—:’- 

し、 •. 

も A 

な.’’‘; 


3 .，•一 


こ:'':; 4^. 

ミ滿一 

■ 了：''，.， 

ふ胡谭 
：が\ た. 
:.お..ぶ,:.';! 


がド 

，— : 1-ん|.っ ‘ k 鄙 

， . •:.卜通 
7ふ V .’.雌, 

‘/こ 5 ^;-:': ぶぶ 


コース 

ル麦 

メニユー 

【フランス！ 

時間 

4時間30分 


レシピマーク 

匆パン羽根 



作り方 

① A は、よく混ぜておく。 

② パンケースに 水を 入れ、「①」、 サワークリーム、ドライ 
イーストを 加える。 

③ r 小麦 J コース* r フランス J メニューを選択して、 
スタートキーを押す。 


ピザパ：^ 


か‘. 


，八 


コース 

ル麦 

メニユー 

1フランス1 

時間 

4時間3日分 


レシピマーク 

巧パン羽根 


粉粉-- 
力力糖 - 
強薄砂塩 


A 


食パンを焼くル麦フランスメニュ I 


呂呂呂 

0 0 5 
6 2 
2 


か.. 

明粉粉 
力力糖 
料強薄砂 

材 


A 



呂呂呂 

0 0 5 
6 2 
2 


か.. 

順粉粉 
力力糖 
料強薄砂 


A 
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……2目日呂 
. 20呂 

•••5 g (ル 2) 
4呂（ル日. 8) 
…13日 mL 




•材料1回分 




「強力粉…- 

. 2目日呂 

ドライイースト……3呂 

A 

薄力粉 

. 2日呂 

(ル日.8 +日.己） 

砂糖 • 

"…己 g (ル 2) 

卵 .120 g 


^な . 

•4 g (ル日. 8) 



水 . 

.60 mL 



• 作り方 

① 卵は 割りほぐしておく。 

② A は、よく混ぜておく。 

③ パンケース にかを 入れ、「0)」、「 ②」、 ドライイーストを 
加える。 

④ r 小麦 J コース •「 フランス J メニューを選択して、 
スタートキーを押す。 


たクベー化すーブパ：^ 




[を約] 


•材料 1 回分 




「強力粉…- 

. 2 目日呂 

ドライイースト…… 3 呂 

A 

薄力粉 一• 

. 2 日呂 

(ル日. 8 +日. 5) 

砂糖 . 

•….日呂（ル 2) 

赤ワイン . 4 日 mL 


L 塩 . 

•4 呂（ル日. 8) 

カマンベールチーズ 


水 . 

..... 14 日 mL 

… 8 日呂 


• 作り方 

① カマンべールチー； C は小さく切っておく。 

③ A は、よく混ぜておく。 

③ パンケースに 水、赤ワインを 入れ、「①」、「③」、 ドライ 
イーストを 加える。 

④ r 小麦 J コース- r フランス J メニューを選択して、 
スタートキ ーを 押す。 



コース 

ル麦 

メニュー 

1 フランス 1 

時間 

4時間30分 

レ シピ マーク 


幻パン羽根 


[予約] 


ドライイースト……3呂 
(ル日. 8 +日. 5 ) 

赤ワイン . 己日 mL 

ソーセー ジ . 8 日呂 

粗びさ黒こしよラ 

……少々 


作り方 

① ソーセージは 日 mm 程度に切っておく。 

③ A は、よく混ぜておく。 

③ パンケースに 水、ホワインを 入れ、 「①」、 r ③」、 ドライ 

イーストを 加え、 粗びき黒こしよう を;り入れる。 

④ r 小麦 J コース •「 フランス J メニューを選択して、 
スタートキーを押す。 


が一 I い V 勺7ラ：^ス 



コース 

ル麦 

メニュー 

1 フランス 1 

時間 

4時間30分 


レ シピ マーク 

匆パン羽根 


予約 


•材料 1 回分 




「強力粉…- 

. 2目日呂 

ドライイースト……3呂 

A 

薄力粉 

. 2日呂 

(ル日.8 +日.己） 

砂糖 • 

.….己 g (ル 2) 

ガーリックチップ …… 2呂 


^抬 . 

•4 呂（ル日. 8) 

バジル . ルさじ1 


水 . 

……18日 mL 

粗びきこしょう 

. ルさじ レ含 


作り方 

① A は、よく混ぜておく。 

③ノてンケースに 水、ガーリックチップ、バジル、粗びき 

こしよう を入れ、「①」、 ドライイーストを 加える。 

③ r 小麦 J コース- r フランス J メニューを選択して、 
スタートキーを押す。 



食パンを焼くル麦フランスメニュ I 
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ががをパ:^ 



コース 

木み 

メニュー 

憤パソ 

時間 

2時間31分 

レ シピ マーク 


^パン羽根 

I 予約 I 

む;グ 

>材料1回分 

米粉パン用ミックス粉 . 3日日呂 

水 . 19日 mL 

ドライイースト .3 g (ル日.8+日.曰） 


雲豆パ:^ 

解瓣埋をを 

彝绿.為#方 

職調 


議 



コース 

生が、 

木み 

メニュー 

慎パソ 

時間 

2時間31分 

レ シピ マーク 



>材料1回分 

米粉パン用ミックス粉 . 3日日呂 

水 . 17日 mL 

ドライイースト .3 g (ル日.8+日.曰） 


黒豆(硬めに煮たちの） • 


.100呂 


>作り方 

①パンケースに 水を 入れ、 米粉パン用ミックス粉、 
ドライイーストを 加える。 

③ r 米粉 J コース- r 食パン J メニューを選択して、 
スタートキーを押す。 


>作り方 

①パンケースに 水を 入れ、 米粉パン用ミックス粉、 
黒豆、ドライイーストを 加える。 

③ r 米粉 J コース- r 食パン J メニューを選択して、 
スタートキ ーを 押す。 


雲ごまパ 

餘ぉな•み. 

が.-.ぶぶ: ふ‘..:'' う 




>材料1回分 
米粉パン用ミックス粉 


た ，なべ••，な护. 

姊遍側 
一-巧 巧 A 

心 


コース 

米粉 

メニュー 

憤パソ 

時間 

2時間31分 

レ シピ マーク 


04パン羽根 
予約 I 


ドライイースト. 

黒ごま . 

ごま油 . 


...... 3日日 g 

. 19日 mL 

3 g (ル日.8+日.己） 

. 2日 g 

. 大さじ1 


まな新パ:^ 



コース 

化 11 V 、 

木杨 

メニユー 

憤パソ 

時間 

2時間31分 

レ シピ マーク 


^パン羽根 


予約] 


>材料1回分 

米粉パン用ミックス粉 . 28日 g 

水 . 19日 mL 

ドライイースト . 3呂(ル日.8+日.己） 


きな粉 • 


.2 日 g 


>作り方 

①パンケースに 水を 入れ、 ごま油を 足し、 米粉パン用 

ミックス粉、,黒ごま、ドライイーストを 加える。 

③「米粉 J コース- r 食パン J メニューを選択して、 
スタートキーを押す。 


>作り方 

① パンケースに 水を 入れ、 米粉パン用ミックス粉、 
きな粉、ドライイーストを 加える。 

② r 米粉 J コース- r 食パン J メニューを選択して、 
スタートキー を押す。 


食パンを焼く米粉食パンメニュ I 
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ひじまパ 



コース 

山が、 

木杨 

メニュー 

慎パソ 

時間 

2時間31分 

レシピマーク 


小豆パ：^ 



レシピマーク 

り3パン羽根 




予約 


>材料1回分 

米粉パン用ミックス粉 . 3日日 g 

水 . 17日 mL 

ドライイースト .3 g (ル日.8+日.曰） 


小豆(硬めに煮たもの） • 


.100呂 


作り方 

① パンケースに 水を 入れ、 米粉パン用ミックス粉、ル豆、 
ドライイーストを 加える。 

② r 米粉 J コース •!" 食パン J メニューを選択して、 
スタートキーを押す。 


ホ説パ 

夕 


コース 

化が、 

木杨 

メニュー 

憤パソ 

時間 

2時間31分 

レシピマーク 



•材料1回分 

米粉パン用ミックス粉 . 3日日呂 

牛乳 . 19日 mL 

ドライイースト . 3§(ル日.8+日.5) 

>作り方 

① パンケースに 牛乳を 入れ、 米粉パン用ミックス粉、 
ドライイース トを 加える。 

② r 米粉 J コース •!" 食パン J メニューを選択して、 
スタートキーを押す。 



■ I ぃ1 '/• I -.， ^ ^ ^ グ 

お識; が 匆パン羽根 

が 

•材料1回分 

米粉パン用ミックス粉 . 3日日 g 

水 . 1曰日 mL 

ドライイースト .3 g (ル日.8+日.日） 

ひじき（水でもどしたもの） . 8日 g 

作り方 

① 水でもどした ひじき は、 10 mm に切る。 

② パンケースに 水を 入れ、 米粉パン用ミックス粉、 
「①」、 ドライイーストを 加える。 

③ r 米粉 J コース イ 食パン J メニューを選択して、 
スタートキーを押す。 


をが新が新食パ:^ 


が 


A 


砂糖 . 

•…1 己呂 

食塩 . 

……己呂 

スキムミルク…- 

.…. 13 g 

無塩バター…" 

....20 g 



コース 

山が、 

木杨 

メニユー 

に米パソ 

時間 

2時間11分 

レシピマーク 



材料1回分 

「米粉パン用•玄米粉入20 A 
. 2己〇呂 


ドライイースト……4呂 
水 . 2日日 mL 


>作り方 

① A は、よく混ぜておく。 

② パンケースに 水を 入れ、「 ①」、 ドライイーストを 
加える。 

③ r 米粉 J コース- r 玄米パン J メニューを選択して、 
スタートキーを押す。 


[ホ約] 


を約 I 


コース 

山が、 

木み 

メニュー 

憤パソ 

時間 

2時間31分 


《予約をする場合-ラまくふくらまない場合》 

* 水量を約2日 mL 減らしてみてください。 

* 専用のミックス粉 （7 ページ）をご使用くださし、。 
* 水温は、 icrcLu 下で行ってみてください。 


米粉玄米食パンメニ 


食パンを焼く米粉食パンメニュ 1/ 米粉玄米食パンメニュ I 
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か爱だ〇ホ新食パ 


附料】 

バター . 

マスタード…… 

卵 . 

マ=3ィーバ . 

トマト . 

さゆうり . 

スライスチーズ 
スライス八ム… 



作り方 

① A は、よく混ぜておく。 

③パンケースに 水を 入れ、「 ①」、 ドライイーストを 
加える。 

③ r 小麦ゼ aj コース- r 食パン J メニューを選択して、 
スタートキーを押す。 

バリエーション 


バ十十バ^ 



\ 


材料1回分 

小麦ゼ□米粉パン用 
ミックス粉……3日日呂 

塩 . 目呂 

(ル 0.8+ 日.己） 

砂糖 . 1日 g (大 2) 

L シヨートニング……3日呂 


コース 

ル麦ゼロ 

メニュー 

憤パソ 

時間 

1時間53分 

レ シピ マーク 


小麦ゼ〇 
専用羽根 

1予約 

] ⑩ 


水 . 23日 mL 

ドライイースト……4呂 
(ル 1+0.8) 
バナナ . 8日 g 


作り方 

① A は、よく混ぜておく。 

② バナナは 皮をむき、 一 □大に切る。 

③ パンケースに 水を 入れ、「①」、 r ②」、 ドライイースト 
を加える。 

④ r 小麦ゼ aj コース- r 食パン J メニューを選択して、 
スタ-トキ-を押す。 


A 


材料1回分 

「小麦ゼ□米粉パン用 
ミックス粉……3日日呂 

塩 . 目呂 

(ル日.8+日.己） 

砂糖 . 1 日 g (大 2) 

L シヨートニング……3日 g 


水 . 27日 mL 

ドライイースト……4呂 
(ル 1+0.8) 


〈粉落としについて〉 

スター ト から約5分後ブヴーび鳴り表示部の 「粉落し」 び 
点滅し ます。 

じ(下の手順で粉落としをしてください。 

① スター トキ ーを 巧します。 

※羽根の回転が止まつたことを確かめてください。 

② パンケースについた粉を落とします。 

※フオークやナイフなどの金属は使用しないで 
<ださい。 

③ 再度 スター トキ ーを 巧します。 

※スタートキーを押さないと再スタートしません。 
※粉落しをしなかった場合は、表示部の「粉落し」 
表示が消え、自動的に次の工程になります。 


■作り方 

① 卵を スクランブルエッグにして、；令ましてから マヨネーズ であえ 
てお<。 

② トマトときゅうり は薄くスライスしておく。 

③ パンび焼きあびれば、十分に;令ましてから、スライスする。 

④ パンに バターをめ り、 マスタードを めり、卵マヨネーズを挟ん 
で切る。 

⑥トマトときゅうり、 チー ズと 八ムも 同様にパンに挟んでから 
切る。 


0れごパ 



コース 

ル麦ゼロ 

メニュー 

憤パソ 

時間 

1時間53分 

レ シピ マーク 


小麦ゼロ 
専用羽根 

1予約 

] ⑩ 


A 


材料1回分 

小麦ゼ□米粉パン用 
ミックス粉……3日日呂 

塩 . 目呂 

(ル日.8+日. 5) 

砂糖 . 1日 g (大 2) 

L シヨートニング……3日 g 


水 . 23日 mL 

ドライイースト……4呂 
(ル1+日. 8) 
りんご . 8日呂 


作り方 

① A は、よく混ぜておく。 

③ りんごは 皮をむき、すりおろしておく。 

③ パンケースに 水を 入れ、 「①」、 r ③」、 ドライイースト 
を加える。 

④ r ル麦ゼ nj コース. r 食パン J メニユーを選択して、 
スタ—トキ—を押す。 



コース 

小麦ゼロ 

メニュー 

憤パソ 

時間 

1時間53分 

レ シピ マーク 


小麦ゼロ 
専用羽根 

1予約1 ⑩ 


サンドイツチ 


量量個量個本枚枚 
適適2適1148 


食八ンを焼くル麦ゼ□食パンメニュー 




















































































パン-ピザ生地を作る 

ここでは、小麦パン生地メニューで操作しておりまず。 

詳しい「コース」-「メニュー」はレシピをご覧になり、各キーで設定してください。 


a 料を入れ、準巧をずる 


パン羽根をセツトずる 



①八ンドルを持ち上げ、 

ノ くンケースを時計と 
反対方向にひねって 
取り出します。 


パン羽根 


パンケース 



③専用の羽根を取り付 
けます。 

※羽根は3種類あり 
ます。 

小麦パン生地は、 
必ず パン羽根を お 

使いください。 


羽根取付卽 八ンドル 





曜占說 が画 

強力粉 . 3日日 g 

塩 .4 g (ル日. 8) 

砂糖 . 2日 g (大2+ル 1) 

無塩 バター . 2 日呂 

水 .160 mL 

ドライイースト . 2呂(ル日. 8) 

卵 . 1個 （ M サイズ） 


* 新鮮な材料を使いましょう 

粉やドライイーストは湿気び苦手です。必ず製造年月日を 
調べて新しいものを選びましょラ。 

* 室温•水温は必ずチ王ック/ 

室温•水温は発酵に影響してパンの仕上びりを悪くする 
ことびあります。 

* 材料は正確に量りましょう 

正確に量らないと、でさあびりび悪 
くなってしまいます。付属の計量力 
ップ•計量スプーンを使5か、調理 
用のはかりをお使い<ださい。 



ク 


材料をパンケースに入れ、 
本体ふたを閉める 



①パンケースに水•卵 
を入れます。 
※室温び2日でじ(上 
の時は1日での冷 
水をお使いくだ 
さい。 

(7 ページ参照） 


強力粉-塩- 
砂糖•ショートニング 



②強力粉•塩-砂糖- 
ショートニングを入 
れます。 

※あらかじめ、水- 
ドライイーストじ ( 
外の材料は混ぜ 
ておさます。 


ドライイースト 



⑤ドライイーストを入 
れます。 

※水に触れないよう 
に粉の中央をくぼ 
ませて入れます。 



④パンケースを時計方 
向にひねってセット 
します。 

※パンケースは確実 
にセットしてくだ' 
さい。 


パン•ピザ生地を作る 
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* ル麦ゼ□コース•米粉コースで作る場合は、専用の「ミックス粉」をご使用ください。 
( cr 7 ぺージ） 


C ブザーび鳴ったらとりけしキーを 
^ 押し、電源を切る 


^米粉調理 S 胃胃 

-— __ 


※必ず、とりけしキーを押してください。 

※ご使用後は、必ずさし込みプラグを抜いて 
ください。 


も 生地を取り出す 


•八ンドルを持ち上げ、パン 
ケースを時計と反対方向に 
ひねって取り出します。 

♦でさあびった生地はすぐに 
取り出して成形•発酵•焼 
さあげを行なってくださ 
し^。生地を取り出さずに放 
置すると、発酵しすぎて扱 
いにくくなります。 



、と1：)けしゾ 


esi 口の口 

励 

米粉 I、 麦回 3 調理厄司 


① ル麦ゼ□パン生地 

そのまま焼き型に流しこんでくださし、。 

② パン生地 

パン生地の扱い方は、2日ページ。 

③ ピザ生地 

ピザ生地の分割-成おは、2日ページ。 


生地を傷めない 
ように取り出す。 
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3 


スタートさせる 


ル麦 コースキーで 
パン生地メニューを選ぶ 



小麦 


米粉 过 

調理 巧 

米粉 

調理 


天な酵母 


4 


>ル麦コースキーを巧すたびに、「食パン」 • 
「おいそぎ」-「焼色濃」- r グルメ」- r フラ 
ンス」- r パン生地」-「ピザ生地」- r ヌード 
ル」- r ケーキ」び 点滅し ます。 

r パン生地」を 点滅 させてください。 

※一度メニューを選ぶと次回ち)同じメニュ 
一を記憶していますので、選びなおす必要 
びありません。 

>表示部には、できあびり時間を表示します。 


スタートキーを押す 


r 


1 izin 

1 IZILI 

できあが ij 

r 

小麦 

米粉 6121 

\|/ 、が\ 

木わ） 

調理 【も句 

調理 

1 

天が酵母 



♦スタートランプび 点灯し、 できあびり時間 
を表 TJX します。 

※コース-メニューを 選び 間違えたときは、 
とりけしキーを長押しし、 3 から操作して 
<ださい。 


♦食パンを作りたいときは 

. 11ぺージ 

♦自動投入で小麦グルメパンを作りたいときは 

. 1目ぺージ 

♦天然酵母ノ くンを作りたいときは 

. 43 ぺージ 

♦予約したいときは . 65ぺージ 


パン•ピザ生地を作る 


















































パン-ピザ生地を作る 

パン生化の扱い方 

生地びでさたら似下の手順を基本にしてお好みのパンに仕上げてください。 
天然酵母ノ くンを作る場合にも参考にしてください。 



ガス抜き 


分割 


丸め 
ガス抜き 



霧吹さ 


発酵 


溶き卵を 
める 



生地びベたつく場合時は、分割•成形びしやすいように 
強力粉をめん棒やこね板、生地にふります。 

ふ < らんだ生地の真ん中をげんこつで軽 < 押さえてガスを抜さ、 

生地をひとまとめにします。 

最初のラちは重さを量りなびら等分になるよラに切り分けましよラ。 

生地は手でちぎらないで、傷めないよラにスケッパーを使ってください。 

分割中は生地び乾燥しないよラにふさんなどをかけておさましよラ。 

分割した生地をひとつずつ、されいな面を出して表面を手のひらで 
包み込むよラに丸め、丸め終わりをしっかり閉じます。 

おだんごのよラに両手のひらの間で、転びして丸めないでください。 

傷んだ生地を回復させるため室温で休ませます。 

生地び乾燥しないよラに、硬くしぼっためれぶきんをかけておきます。 バ; 

お好みの形に作ります。仕上びりびきれいになるように 
滑らかな面を表に出します。 

生地の表面び乾かない程度に霧吹さします。 


オーブンまたは3己〜38での場所で行ないます。 

オーブンによって発酵状態に差び出ますのでオーブンの特徴をよく 
知っておいて < ださい。 

発酵完了の目安は約2倍の大ささになることです。 

つやのある焼色びつくよラに、全卵を溶いて生地の表面に 
はけで均一にめります。 

《23ページの「ル麦パン生地」材料には、含まれていません。 

予熱した約18日でのオーブンで1己〜2日分焼く。 

-度に焼けない場合は残りの分を少しの間、冷蔵庫に入れておいたり、 
途中の発酵時間を調節して発酵しすぎないよラにします。 

※焼さあげの温度はオーブンによって異なります。お手持ちのオーブン 
のくせを知り、調節してください。 


V' 





ガス抜さ 


摩笔 、レ 


分割 



- 


寒— 

お 

丸め-ガス抜さ 



成形 


齡 


霧吹さ 


溶さ卵をめる 

※上の画像はイメージ写真です。 


ピザ生地の分割-ぶお 

生地を伸ばす。 

•小麦ピザレシピは、34〜36ページ 
•米粉ピザレシピは、39〜40ページ 


2回折り込む 



縁を作る 


24 cm 位 


パン•ピザ生地を作るパン生地の扱い方\ピザ生地の分割•成形 
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小麦パン生地メニ 


六パ^ 



>材料12個分 
バター □ ールの生地材料 
. 23ぺージ 


>仕上げ用材料 
グラニュー糖- 


•適量 


コース 

ル麦 

メニュー 

いンを拙 

時間 

1時間16分 


レシピマーク 

^パン羽根 


I 予約 


• トッピング材料 

バタ. . 1目日呂 

砂糖 . 7日呂 

卵 （ L ). 1個 

バニラエッセンス…少々 

薄力粉 . 22日 g 

ベーキングパウダー 
. さじ1 


I トッピングの作り方 

① バターを ク U —ム状に練り、 砂糖を 3回に分けて 
加え、白っぽくなるまで混ぜる。 

③ 卵とバニラエッセンスを 加えてさらに混ぜる。 

③合わせてふるっておいた 薄力粉とベーキングパウダー 
を入れ、 木しゃもじでさつくりと混ぜ、ラップで包み、 
冷蔵庫で2□分休ませる。 


スケッパーで 切り 
込みを入れる 


りか^^: 


>作り方 

① バター□—ル 生地を 

12等分して丸め、 

ふさんをかけて 
約1已分休ませる。 

③トッピングを12等分 
し円形に伸ばして 
「①」 にかぶせ、形を 
整えてスケッ パーで 

こうし模様をつけ、 グラニュー 糖を 表面にまぶす。 

③ オーブンの受皿に薄く油をめり、 「②」 を並べて3己 
〜38むで3日〜己日分発酵させる。 

④ 予熱した約17日むの才ーブンで1已〜2日分焼く。 



グラニュー糖 


巧れパ^ 


! .、 、 ’み、 


コース 

ル麦 

メニュー 

1パンち拙 

時間 

1時間16分 

レシピマーク 



•材料12個分 



バター□ールの生地材料 

溶き卵 . 

. 1個 

. 23ぺージ 

けしの実 . 

. 適量 

あん . 3目日呂 




>作り方 

① バ ター□ール 生地を] 2等 

分して丸め、ふさんをかけ 
て約] 5分休ませる。 

② あんは] 2等分し平たい丸 
型にしておく。 

③ 「①」 を丸く伸ばし、 r ③」 を 
包み込み、中央を指で押さ 
えて、おへそを作る。 

④ オーブンの受皿に薄く油を 
めり、 「③」 を並べて35 
〜38でで30〜40分発酵 
させる。 

⑥溶さ 卵を めり、 けしの 実を 店\る。 

予熱した約] 80でのオーブンで] 5 



あん 


指で押さえて 
へそを作る 

の 


-20分焼 <c 


づみた 


コース 

ル麦 

メニュー 

1パンを拙 

時間 

1時間16分 


イ 


レシピマーク 
パン羽根 


[予約 


A 


材料12個分 

-強力粉 . 

塩 . 

砂糖 . 

スキムミルク•… 
-シヨートニング • 


.3 日日呂水 .180 mL 

……4呂ドライイースト . 3呂 

•…1日 g 上新粉 . 適量 

……己呂 
...2 目呂 


>作り方 

① A は、よく混ぜておく。 


② パンケースに 水を 入れ、「 ①」、 ドライイーストを 
加える。 

③ r ル麦 J コース- r パン生地 J メニューを選択して、 
スタートキーを押す。 

④ 生地を] 2等分して丸め、而さんをかけて約] 5分 
休ませる。 

⑥ 「④」 に 上新粉を まぶし、生地の中央にめん棒を 
押し当てて溝を作り、両端をつまんで山と山を 
合わせる。 

⑥ オーブンの受皿に薄く油をめり、 「⑥」 を並べて 
3已〜38でで約35分発酵させる。 

⑦ 予熱した約] 8ぴ C のオーブンで] 3〜15分焼く。 


上新粉 






めん棒で生地の 
中央を押さえる 


両端をつまむ 


パン•ピヴ生地を作るル麦パン生地メニュ I 
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オニオ O — f t 



コース 

ル麦 

メニュー 

1パンち拙 

時間 

1時間16分 


レ シピ マーク 

匆パン羽根 
L 予約 I 


•材料 （10 個分） 



バター□ールの生地材料 

• トッピング材料 


. 23ぺージ 

□-ストノ、ム ..... 

.130 呂 


玉ねざ . 

.207 呂 

•仕上げ用材料 

ピーマン . 

...93 呂 

溶かしバター……適量 
溶き卵 . 1個 

マヨネーズ…… 

...68 呂 


>作り方 

① バター□ール生地を] 0等分して丸め、店\きんをかけ 
て約] 5分休ませる。 

② トッピングの具を 混ぜ合わせて、10等分する。 


ポイント 


具を混ぜると水気びよくでるので、 
しっかりと水気を切りましょう。 


③ ]個分の生地を約3 : 2に切り分け、小さい生地は 
直径9〜] 0 cm の円形にして、油を薄くめった受皿 
に並べる。 

④ 大さい生地は 20 cm の帯状に伸ばし 溶かしバターを 
めって切り目を2本入れ、両端を引っぱりなびら 
ねじって U ング状にし、 溶を卵を めった r ③」 の生地 
の周囲にのせる。（イラスト参照） 

⑥ r ③」 を r ④」 の中央にのせ、ねじった生地に 溶さ卵を める。 

⑥ 霧吹さをして、35〜38でで約35分（約2倍になる 
まで)発酵させる。 

⑦ 180〜19ぴ C に予熱したオーブンで15〜2日分焼く。 

应吟 

み I 


迹 

丸く伸ばし 
溶き卵をめる 


約 20 cm 

み 

% 

めん棒で 
伸ばす 




溶かし バター 
^ をめる 




スケッ パーで 完全に 
切れ目を入れる 



>材料 

/リング型 . 目個分 

卵型 . 6個分 

\ツイスト型……目個分 

バター □ ールの生地材料 
. 23ぺージ 

揚げ油 . 適量 


デコレーション例 


コース 

ル麦 

メニユー 

1パンち拙 

時間 

1時間16分 


レシピマーク 


04 パン羽根 
予約 I 


• トッピング材料 

シナモン . 4日呂 

グラニュー糖 

……大さじ1 

チョコレート 適量 

生クリーム . 適量 

粉砂糖 . 適量 


©あつあつの5ちに シナモンシュガーを まぶす。 

® 溶かした チヨコレート につける。 

@切り込みを入れ、 生クリームを 絞りフルーツを飾る。 


•作り方 

① バター□ール生地を ガス抜きをして、生地を2等分する。 

(1 つを U ング•卵形、 ] つをツイスト形に使う） 

② U ング•卵形は、生地を厚さ 2 cm に伸ばしドーナツ形で 
抜く。 

(コップやびんの爲たなどを代用してちよいでしよう） 
抜いて残った生地は、丸くまとめ卵形に成形する。 

③ ツイスト形は、 「①」 の生地を6等分し生地を細長く 
伸ばしなびらねじり、両端を持ち上げてツイスト形にする。 

④ オーブンの受皿に薄く油をめり、 r ③」 や r ③」 を並べて、 
35〜38でで約25分（約2倍になるまで）発酵させる。 

⑥約]70でに熱した油で、途中ひっくり返しなびら、 
ゆっくりと揚げる。 

⑥お好みに合わせて 粉砂糖を 飾る。 


リング•卵形 




ツイスト形 
C " つ 

伸ばす 

反対方向にねじる 

r み 

持ち上げて 
づ ツイスト型 
にする 


パン•ピザ生地を作る小麦パン生地メニュ I 
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>ナ€^0—化 


アー モンド□-ル 



コース 


メニユ- 


ル麦 




時間 1時間16分 


レ シピ マーク 


04パン羽根 
予約 I 


•材料 （10 個分） 


バター □ ールの生地材料 

. 23ぺージ 

•仕上げ用材料 


溶き卵 （ M ) ••… 

.……1個 

•フイリング材料 


レー ズン . 

• •••己己 g 

くるみ . 

••••35 g 

グラニユー糖- 

•…3己呂 

シナモン . 

•大さじ1 

溶かしバター… 

ルさじ2 


バリエーション 


ココア□—ル 


【フィリング材料】 

ココア . 大さじ3 

グラニュ_糖 . 8日 g 

アーモンドスライス . 己日 g 

I 

【フィリング材料】 

グラニュー糖 . 8日呂 

アーモンドスライス . 8日呂 


アーモンド □ ール 


>作り方 

①バ ター□—ル生地を 2等分し、それぞれ 21 cmx 24 cm 位の 
長方形にめん棒で伸ばし、奧だけ幅 2 cm ほど残して 
全面にはけで 溶かしバターを める。 

③ レーズンは 熱湯で湯どおしして水気を切り、 くるみは 
粗くさざんでおく。 

③ r ①」 の上に、 r ②」 と グラニュー糖とシナモンを 合わせ 
2等分しておいた生地にそれぞれ散らす。 



④手前からふんわりと巻さ、巻さ終わりをしっかりと 
止めておく。 

※かるく転びして、太さを均一にするとよいでしよう。 

⑥ r ④」 をそれぞれ約 4 cm 間隔に印をつけ、スケッパーで 
5個に切り分ける。 

⑥ケーキ型に薄く油をめり、 r ⑥」 を少し間隔を開けて並べ、 
霧吹さをして、35〜38でで約3日分発酵させる。 


滅を 



霧吹さ 


ケーキ型 





⑦ 「⑥」 の表面に 溶を卵を めり、約] 80でに予熱した 
オーブンで、15〜20分焼く。 

⑨焼さあびったら、型から出して冷ます。 


■作りち 

フイリング材料を生地に 
散 5 して巻を、シナモン 
□ールと同様に焼く。 


ベーけ I し 



A 


材料 （6 個分) 

強力粉…- 
砂糖 . 


塩.. 


. 300 g 

. 1己 g 

(大 2) 

.6 g 

(ル 0.8+0 .己） 


コース 

ル麦 

メニュー 

1パンち拙 

時間 

1時間16分 


レ シピ マーク 

风パン羽根 


I 予約 


水 .190 mL 

ドライイースト……己 g 
(ル 2) 

無塩 バター . 1 己 g 


• 作り方 

① A は、よく混ぜておく。 

③パンケースに 水を 入れ、「①」、 無塩バター、ドライイースト 
を加える。 

③ r ル麦にース- r パン生地 J メニューを選択して、スタート 
キーを押す。 

④ 生地びでされば、6分割し、それぞれ丸める。 

] 日分のベンチタイムをとる。 

⑥棒状に伸ばし、ドーナツ形にし、とじ目はしっかり閉じる。 

⑥ 30でで20分発酵させる。 

⑦ 沸騰したお湯に「⑥」を入れて、片面30秒ずつゆでてから 
水気をよく切る。 

⑧ 200でに予熱したオーブンで約13分焼く。 


パン•ピザ生地を作るル麦パン生地メニュ I 
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ク 09 、 v け：^ 


' 4 .三 

►一 為 

心 k , /、 


•材料（に個分） 

「強力粉 . 21日呂 

薄力粉 . 9日 g 

A 砂糖 . 24呂 

(大 3) 

-塩 . 6 g 

(ル 0.8+0 .曰） 

牛乳 . ISOmL 

ドライイースト……己呂 
(ル 2) 


コース 


メニユ ■ 


時間 


ル麦 


(7^11 


1時間16分 


レ シピ マーク 


パン羽根 

予約 I 


全卵 . 3日呂 

無塩バター . 1己呂 

折り込み用バター(無塩） 

. 11日呂 

溶き卵 . 適量 


•作り方 

① A は、よく混ぜておく。 

② パンケースに 牛乳、全卵を 入れ、「 ①」、 無塩バター、 
ドライイーストを 加える。 


③ r ル麦にース • r パン生地 J メニューを選択して、スタート 
キーを押す。 

④ 折り込み用バターは 室温におき、程よく柔らかくなった 
ところで、ビニール袋に入れ、袋の上からめん棒で 
1 2cm XI 5cm 位の大きさに伸ばし冷蔵庫において少し 
硬めにする。 

⑥でさあびった生地は、冷蔵庫に30分程度入れて冷やし 
てお<。 

⑥ 生地を冷蔵庫から取り出し、めん棒で 20 cm 角に伸ばし 
たら、 r ④」 を中央にのせ、生地でバターを包む。まんべ 
んなくバターびゆきわたるようにめん棒で強く押さえる。 

⑦ 20 cmx 4 日 cm 位の大きさになるようにめん棒で 
伸ばし、生地を王つ折にし、冷蔵庫で3日分休ませる。 

⑨ 「⑦」 の手順をあと2回繰り返す。 

⑨ 最後に 20 cmx 60 cm 位（厚さ 3 mm ) に伸ばし、半分 
に折りたたんで冷蔵庫に20分おく。 

⑩ 端を切り落とし二等辺王角形に切り分ける。底辺に少し 
切り込みを入れ、くるくると巻く。 

巻さ終わりを必ず下にして天板に並べる。 

⑩30でで30分発酵させる。 

⑩表面に 溶さ 卵を めり、20日でに予熱したオーブンで 
1日分焼く。 


ク09、ソサ：^>93ラ 


ク - 々 編遠 


材料 （12 個分） 

強力粉 . 21日呂 

薄力粉 . 9 日呂 

砂糖 . 45 g 

(大日+ル 2) 

. 6呂 

(ル 0.8+0 .己） 

牛乳 . 18日 mL 

ドライイースト…… 己呂 
(ル 2) 


コース 

ル麦 

メニユー 

1パンち拙 

時間 

1時間16分 


レ シピ マーク 


04 パン羽根 


A 


塩. 


予約 


全卵 . 3日呂 

無塩 バター . 1 日 g 

ココア粉末(カカオ1000/〇) 

. 1己 g 

折り込み用バター(無塩） 
. 1 lOg 

チヨコチップ……12日呂 
溶き卵 . 適量 


• 作り方 

① A は、よく混ぜておく。 

③パンケースに 牛乳、全卵を 入れ、 r ①」 、無塩バター、ココア 
粉末、ドライイーストを 加える。 

③ r ル麦 J コース- r パン生地 J メニューを選択して、スタート 
キーを押す。 

④ 巧り込み用バターは 室温におき、程よく柔らかくなった 
ところで、ビニール袋に入れ、袋の上からめん棒で 
] 2 cm XI 5 cm 位の大きさに伸ばし冷蔵庫において 
少し硬めにする。 

⑥でさあびった生地は、冷蔵庫に30分程度入れて;令やして 
お<。 

⑥ 生地を冷蔵庫から取り出し、めん棒で 20 cm 角に伸ばし 
たら、 r ④」 を中央にのせ、生地でバターを包む。まんべんな 
くバターびゆきわたるようにめん棒で強く押さえる。 

⑦ 20 cmx 40 cm 位の大きさになるようにめん棒で伸ばし、 
生地を王つ折にし、冷蔵庫で30分休ませる。 

⑨「⑦」の手順をあと2回繰り返す。 

⑨ 最後に 20 cmx 60 cm 位（厚さ 3 mm ) に伸ばし、半分に 
折りたたんで;令蔵庫に20分おく。 

⑩ 端を切り落とし二等辺王角形に切り分ける。底辺に 
少し切り込みを入れ、真ん中に チョコチップを のせ、 
くるくると巻く。 

巻さ終わりを必ず下にして天板に並べる。 

⑩30でで3日分発酵させる。 

⑩表面に 溶き卵を めり、2日〇でに予熱した才ーブンで15分 
焼く。 


パン•ピザ生地を作る小麦パン生地メニュ I 
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ウイ：^ナー争ニッ>コ 



コース 

ル麦 

メニュー 

1パンを拙 

時間 

1時間16分 


•材料 （12 個分） 

「強力粉 . 21 Og 

薄力粉 . 9日呂 

A 砂糖 . 45 g 

(大5+ル 2) 

L 塩 . 目 g 

(ル 0.8+0 .己） 

牛乳 . ISOmL 

ドライイースト……己呂 
(ル 2) 


レ シピ マーク 

幻パン羽根 

I 予約 I 


全卵 . 3日 g 

無塩バター . 1己呂 

折り込み用ノ（夕一(無塩） 

. 11日呂 

溶き卵 . 適量 

ウインナー . 12本 

三ートソース 
(市販のとろみのあるちの） 

. 120呂 

ドライパセリ . 適量 


C 、 ちご；二 、V >ご 



コース 

ル麦 

メニュー 

【パンを地 

時間 

1時間16分 


レ シピ マーク 


材料り a 固分） 

強力粉 . 21日 g 

薄力粉 . 9日呂 

A 砂糖 . 4己 g 

(大日+ル 2) 

塩 . 目 g 

(ル0.8+0.5) 

牛乳 . ISOmL 

ドライイースト……日呂 
(ル 2) 

全卵 . 3日呂 


(04 パン羽根 
予約 I 


無塩バター . 1己 g 

折り込み用バター(無塩） 

. 11日 g 

溶き卵 . 適量 

いちごジャム……24日 g 
カスタードクリーム 

.180 g 

アプリコットジャム 

. 適量 

ノ \ーブの葉 . 適量 


み スター ドク U —ム 


•材料 


牛乳 . 

2日日 mL 

砂糖 . 

.....60 g 

全卵 . 

..... 4日呂 

薄力粉 . 

.....25 g 

バニラエッセンス 

…… 適量 


•作り方 

① A は、よく混ぜておく。 

② パンケースに 牛乳、全卵を 入れ、 「①」 、 無塩バター、ドライ 
イーストを 加える。 

③ r ル麦 J コース- r パン生地 J メニューを選択して、 
スタートキーを押す。 

④ 巧り込み用バターは 室温におき、程よく柔らかくなった 
ところで、ビニール袋に入れ、袋の上からめん棒で 
1 2 cm X 1 5 cm 位の大きさに伸ばし冷蔵庫において少し 
硬めにする。 

⑥できあびった生地は、冷蔵庫に30分程度入れて冷やして 
お<。 

⑥ 生地を;令蔵庫から取り出し、めん棒で 20 cm 角に伸ばし 
たら、 r ④」 を中央にのせ、生地でバターを包む。まんべ 
んなくバターびゆきわたるようにめん棒で強く押さえる。 

⑦ 20 cm X 40 cm 位の大ささになるようにめん棒で伸ば 
し、生地を王つ折にし、冷蔵庫で30分休ませる。 

⑧ 「⑦」 の手順をあと2回繰り返す。 

⑨ 最後に 27 cmx 36 cm 位（厚さ 5 mm ) に伸ばし、端を 
切り落とし 9 cm 角に分割する。 

⑩ 好みの形に成形して天板に並べる。 

⑩30でで30分発酵させる。 

⑩表面に 溶さ 卵を めり、中央を軽く指でおさえ、その部分 
に 5 —ト ソースを のせ、カットした ウイン ナー をのせ、 
ドライパセリ を店\りかけ、20ぴ C に予熱した才ーブンで 
15分焼く。 


•作り方 

① A は、よく混ぜておく。 

② パンケースに 牛乳、全卵を 入れ、 「①」 、 無塩バター、ドライ 
イーストを 加える。 

③ r 小麦 J コース- r パン生地 J メニューを選択して、スタート 
キーを押す。 

④ 巧り这み用バターは 室温におき、程よく柔らかくなった 
ところで、ビニール袋に入れ、袋の上からめん棒で 
1 2 cmx ] 5 cm 位の大ささに伸ばし冷蔵庫において少 
し硬めにする。 

⑥できあびった生地は、冷蔵庫に30分程度入れて;令やして 
お<。 

⑥ 生地を冷蔵庫から取り出し、めん棒で 20 cm 角に伸ばし 
たら、 r ④」 を中央にのせ、生地でバターを包む。まんべ 
んなくバターびゆきわたるようにめん棒で強く押さえる。 

⑦ 20 cm X 40 cm 位の大ささになるようにめん棒で伸ば 
し、生地を王つ折にし、冷蔵庫で30分休ませる。 

⑧ 「⑦」 の手順をあと2回繰り返す。 

⑨ 最後に 27 cmx 36 cm 位（厚さ 5 mm ) に伸ばし、端を 
切り落とし 9 cm 角に分割する。 

⑩ 好みの形に成形して天板に並べる。 

⑩30でで30分発酵させる。 

⑩表面に 溶さ 卵を めり、中央を軽く指でおさえ、その部分 
に カスタードクリームを 適量絞り、200でに予熱した 
オーブンで] 5分焼く。 

⑩カスタードクリームの上に いちご ジャムを のせ、 アプリ 
コット ジャムを 水で溶いたをのを表面にめり、 八ーブの 
葉を 中央におく。 


•作り方 

① 鍋に 砂糖、全卵、 店\るった 薄力粉を 入れ、よく混ぜ、沸騰寸前の 牛乳を 加えて、 
熱を加えなびらわったりとなるまで混ぜる。 

② できあびったら、ボールに移し氷水ですばやく冷やす。 

③ 冷めたら、 バニラエッセンスを 適量加えてよく混ぜる。 
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す93レート子二、 V > ご 
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•材料 （12 個分） 



「強力粉… 

. 210呂 

全卵 . 3日呂 


薄力粉… 

. 9日呂 

無塩 バター . 1己呂 

A 

砂糖……1 

. 45 g 

折り込み用バター(無塩） 



(大日+ル 2) 

. 11日 g 


L 塩 . 

. 6呂 

溶き卵 . 適量 


(ル日.8+日.己） 

スティックチョコレート 

牛乳……1 

. ISOmL 

. 24本 

ドライイ- 

—スト……己 g 

(市販の板チョコでも可） 


(ル 2) 



•作り方 

① A は、よく混ぜておく。 

② パンケースに 牛乳、卵を 入れ、「 ①」、 無塩バター、 
ドライイーストを 加える。 


③ r 小麦 J コース- r パン生地 J メニューを選択して、スタート 
キーを押す。 

④ 折り込み用バターは 室温におき、程よく柔らかくなった 
ところで、ビニール袋に入れ、袋の上からめん棒で 
1 2 cmxl 5 cm 位の大ささに伸ばし冷蔵庫において少し 
硬めにする。 

⑥でさあびった生地は冷蔵庫に30分程度入れて;令やして 
お<。 

⑥ 生地を冷蔵庫から取り出し、めん棒で 20 cm 角に伸ばし 
たら、折り込み用バターを中央にのせ、生地でバターを 
包む。まんべんなくバターびゆさわたるようにめん棒で 
強く押さえる。 

⑦ 20 cmx 40 cm 位の大きさになるようにめん棒で伸ばし、 
生地を王つ折にし、冷蔵庫で30分休ませる。 

⑧ 「⑦」の手順をあと2回繰り返す。 

⑨ 最後に 27 cmx 36 cm 位（厚さ 5 mm ) に伸ばし、端を 
切り落とし 9 cm 角に分割する。 

⑩ スティックチョコレート 2本をカットした生地の真ん中 
におさ、両側の生地を中央にチョコレートを包むように 
折りたたむ。 

閉じ□をしっかりと指で押さえ、閉じ□び下になるよ 
うひっくり返して天板に並べる。 

⑩30でで約30分発酵させる。 

⑩表面に 溶さ卵を めり、20日でに予熱したオーブンで 
1已分焼く。 
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•材料 （12 個分) 


A 「 強力粉 . 21日呂 


薄力粉 . 9日呂 

砂糖 . 4己呂 

(大日+ル 2) 
L 塩 . 目呂 


(ル日.8+日.日) 


牛乳 . ISOmL 

ドライイースト……曰呂 
(ル 2) 

全卵 . 3日呂 


無塩バター . 1己 g 

巧り込み用バター(無塩） 

. 11日 g 

溶き卵 . 適量 

カスタードクリーム 

.180 g 

ダー クチ エリー 

. 48個 

アプリコットジャム 

. 適重 


•作り方 

① A は、よく混ぜておく。 

② パンケースに 牛乳、全卵を 入れ、「 ①」、 無塩バター、 
ドライイーストを 加える。 


③ r 小麦 J コース- r パン生地 J メニユーを選択して、スタート 
キーを押す。 

④ 巧り込み用バターは 室温におき、程よく柔らかくなった 
ところで、ビニール袋に入れ、袋の上からめん棒で 
1 2 cm XI 5 cm 位の大きさに伸ばし、冷蔵庫において少し 
硬めにする。 

⑥でさあびった生地は冷蔵庫に30分程度入れて;令やして 
お<。 

⑥ 生地を;令蔵庫から取り出し、めん棒で 20 cm 角に伸ばし 
たら、折り込み用バターを中央にのせ、生地でバターを 
包む。まんべんなくバターびゆさわたるようにめん棒で 
強く押さえる。 

⑦ 20 cm X 40 cm 位の大ささになるようにめん棒で伸ば 
し、生地を王つ折にし、冷蔵庫で30分休ませる。 

⑨ 「⑦」 の手順をあと2回繰り返す。 

⑨ 最後に 27 cmx 36 cm 位（厚さ 5 mm ) に伸ばし、端を 
切り落とし 9 cm 角に分割する。 

⑩ 好みの形に成形して天板に並べる。 

⑩30でで30分発酵させる。 

⑩表面に 溶さ卵を めり、中央を軽く指で押さえ、その部分に 

カスタードクリー ムを 適量絞る。その上に ダークチエリー 
を4個のせ、予熱した200でのオーブンで] 5分焼く。 

⑩ アプリコットジャムを 水で溶いたものを表面にめる。 
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コース 


メニユ - 


時間 


ル麦 




1時間16分 


レシピマーク 


di パン羽根 
L 予約 I 


ムヴ夏巧たレ 


>材料 

ムング豆 . 3日日呂 

夕ーメリックパウダー 

. ルさじ1 

水 .1.2 L 

サラダ油 . 大さじ1 

赤とうがらし . 1本 


にんにく . 1片 

しようが . 1日呂 

ししとう . 1本 

ヨーグルト……大さじ2 
クミン jK ウダー 

. ルさじ2 

コリアンダーパウダー 

. ルさじ2 

レッドチリペッパー 

. ルさじレ含 

塩 . ルさじ1 


A 


材料 （4 枚分) 

-強力粉…•… 
薄力粉…•… 
砂糖 . 


塩. 


. 1己日呂 

. 1己日 g 

. 1己呂 

(大 2) 

. 6呂 

(ル 0.8+0 .曰） 


水 . ISOmL 

ドライイースト……3呂 
(ル 0.8+0 .己） 


•作り方 

① A は、よく混ぜておく。 

② パンケースに 水を 入れ、 「①」、 ドライイーストを 加える。 

③ r 小麦 J コース- r パン生地 J メニューを選択して、 
スタートキーを押す。 

④ 生地びできれば、4分割し、それぞれ丸める。]日分の 
ベンチタイムをとる。 

⑥めん棒で 5 mm くらいの厚さの精円形に伸ばす。 

⑥油をひかないフライパンで、低温でじっくり両面に焼 
さ色びつくまで焼く。 

•作り方 

①なべに ムング豆、ターメリックパウダー、水を 加えて、 

30分ほど柔らかくなるまで煮る。 

③ にんにく、しようが はすりおろしておく。 ししとうは 
みじん切りにしておく。 

③ 「②」 と ヨーグルト、クミンパウダー、コリアンダーノの 
ダー、レッドチリぺッパー、塩を 「①」 に加える。 

④ ルなべに サラダ油とホとうが5 しを 入れて、火にかけ、 
香りび出てさたら、 r ③」 に加える。 


すゃパ子ィ 



お 

ほうれ片含と乎幸:^巧たレ 


コース 

ル麦 

メニュー 

1パンち拙 

時間 

1時間16分 

レシピマーク 


^パン羽根 


予約] 


>材料 


材料（已枚分） 
r 全粒粉（細挽） 


水. 


A 


. 1日日呂 

強力粉…… 

...... 200呂 


L 塩 . 

. 5呂 



(ル 1) 

>作り方 


•ISOmL 
•大さじ1 


ほラれん草…… 

…200呂 

鶏ち6肉 . 

•••己00呂 

赤とうがらし… 

……2本 

水 . 

……1 L 

トマトピューレ 

•大さじ2 

サラダ油 . 

•大さじ1 


ターメリックパウター 

. ルさじレ含 

クミン jK ウタ'— 

. ルさじ1 

コリアンダーパウター 

. ルさじ1 

レッドチリペッパー 

. ルさじレ含 

塩 . ルさじ1 


① A は、よく混ぜておく。 

③パンケースに 水、サラダ油を 入れ、 「①」 を加える。 

③ r ル麦 J コース- r パン生地 J メニューを選択して、 
スタートキーを押す。 

④ 生地びできれば、5分割し、それぞれ丸める。10分の 
ベンチタイムをとる。 

⑥めん棒で1 6 cm くらいになるまで丸く伸ばす。 

⑥油をひかないフライパンで、低温でじっくり両面に焼 
さ色びつくまで焼く。 

•作り方 

① ほうれん草を ゆでてみじん切りにしておく。 

② 鶏もも肉は 一□大に切る。 サラダ油を 入れたなべに 
ホとうが5 しを 加え、火にかけ香りび出たら、鶏もも 
肉をげめる。 

③ 水、ターメリックパウダー、クミンパウダー、コリア 
ンダーパウダー、レッドチリぺッパー、塩を r ②」 に加える。 

④ 「①」 と トマトピューレを 加えて煮る。 
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材料 （1 己個分） 

強力粉 . 10 Og 

薄力粉 . 2日日 g 

A 砂糖 . 1日呂 

(大 2) 

塩 . 3呂 

(ル日.日) 

水 . ISOmL 

ラード . 20 g 

ドライイースト……3呂 
(ル日.8+日. 5) 



コース 

ル麦 

メニュー 

1パンち拙 

時間 

1時間16分 


レシピ7—ク 


^パン羽根 

予約 


④生地びできれば、12分割し、それぞれ丸める。 

10分のベンチタイムをとる。 

⑥丸めなおし、マフィンカップに入れて天板に並べる。 

⑥ 30でで30分発酵させる。 

⑦ 表面に 溶き卵を めり、 オレンジスライスを 1/2枚のせて 
180でに予熱したオーブンで13分焼く。 

⑨仕上げに 粉糖を かける。 


• 作り方 

① A は、よく混ぜておく。 

② パンケース にか、 ラードを 入れ、「 ①」、 ドライイーストを 
加える。 

③ r ル麦 J コース- r パン生地 J メニューを選択して、スタート 
キーを押す。 

④ 生地を]5等分して丸め、而きんをかけて10〜1日分 
休ませる。 

⑥ボールに 豚ひき肉、ごま油、しょう ゆに、 すりおろした し 
ょラび （1/2 片）を入れて練っておさ、みじん切りにした 
生しいたけ、たけのこ、長ね ざと 残りの しょうが を加え、 
塩、こしょう、 砂糖で 味を調えなびら更に練り合わせ、 
15等分しておく。 

⑥ 生地を円形に伸ばし、 r ⑥」 をのせ 
周囲を絞るようにして寄せて包み 
形を丸 < 整える。 

⑦ 已 cm 角に切った硫酸紙に、包み 
終わりを上にしてのせる。 

巧ち粉をしたオーブンの受皿に r ⑥」 を並べ、3日〜38でで 
約25分発酵させる。 

⑨蒸し器に 「⑦」 を並べ、強火で20〜25分蒸す。 



④生地びできれば、12分割し、それぞれ丸める。 

10分のベンチタイムをとる。 

⑥ 30 cm くらいの棒状に伸ばし、ねじって8の字にし、天板 
にアル S ホイルを敷さ、並べる。 

⑥ 「⑥」 を30でで30分発酵させる。 

⑦ 表面に 溶さ卵を めり、両側のへこみの部分に、 カスタード 
クリーム、アプリコットジャム、アプリコットの 順にのせる。 

⑨] 80でに予熱したオーブンで] 3分焼く。 

⑨ アプリコットジャムを 水に溶いたをのを表面にめる。 


♦材料 （12 個分） 

「強力粉 . 300 g 

A 砂糖 . 36 g 

A (大 4) 

L 塩 . 己呂 

(ル 1) 

水 . ISOmL 

ドライイースト . 3 g 


(ル日.8+日. 5) 


全卵 . 3日呂 

無塩バター . 2日 g 

オレンジピール . 7日 g 

溶き卵 . 適量 

オレンジスライス 

(シ□ップ漬） . 目枚 

粉糖 . 適量 



コース 

ル麦 

メニユー 

[パンち拙 

時間 

1時間16分 

レ シピ マーク 


04 パン羽根 


予約 


•作り方 

① A は、よく混ぜておく。 

② パンケースに 水、全卵を 入れ、「①」 、無塩バタ 

一、オレンジピール、ドライイーストを 加える。 

③ r ル麦 J コース- r パン生地 J メニューを選択して、 
スタートキーを押す。 


ホままれじゆう 


でプコ、 V トペスト W — 





コース 

ル麦 

メニュー 

1パン生拙 

時間 

1時間16分 


レ シピ マーク 

^パン羽根 


I 予約 


• 作り方 

① A は、よく混ぜておく。 

② パンケースに 水、全 卵を 入れ、 r ①」 、無塩バター、ドラ 
イイース トを 加える。 

③ r ル麦 J コース- r パン生地 J メニューを選択して、 
スタートキーを押す。 


オレミペスト 


•材料 （12 個分） 





「強力粉 . 

…300呂 

溶さ卵 . 

…適重 

八 

砂糖 . 

.... 36呂 

カスタードクリーム 


r \ 


(大 4) 


.240 呂 


-塩 . 

……己呂 

アプリコットジャム 




(ル 1) 


.240 呂 


水 . 

ISOmL 

アプリコット 



ドライイースト" 

....... 3呂 

(シ□ッブ責2つ割り） • 

..24 個 


(ル日.8+日.己） 

アプリコットジャム 



全卵 . 

…3日 g 

(仕上げ用） …. 

.….醒 


無塩バター . 

……2己呂 




^枚^本片 
5 3 0 11 


11ククク 
じじ少少少 


•さ 

，い 

の 

ぜ 

ラ 

油 

ラ 

肉 

た 

け… 


1! 

1( 

が 

ゆ 


...人 

…ル 

さ 

さ 

，ぶ 

ラ 





2?^豚生た長しごし塩こ砂 
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巧錠ピザ 



A 


•材料 に 4 cm 2 枚分） 

「強力粉 . 2目日 g 

砂糖 . 2日呂 

(大2+ル 1) 

塩 . 4呂 

(ル 0.8) 

L シヨートニング……2日 g 

水 . ISOmL 

ドライイースト……2呂 
(ル日. 8) 
巧 粉 . 適量 


コース 

ル麦 

メニユー 

(ピザ生地 

時間 

49 分 


レ シピ マーク 

^パン羽根 


予約 


• トッピング材料 

ピザ ソース . 適量 

えび . 1日尾 

ほたて（ル）……2日個 

ゆでダコ . 3日日呂 

いか（中） . 2杯 

粗びさこしよラ…適量 
ピザチーズ……2日日 g 
刻みパセリ . 適量 


•作り方 

① A は、よく混ぜておく。 

② パンケースに 水を 入れ、 「 ①」、 ドライイーストを 加える。 

③ r 小麦 J コース- r ピザ生地 J メニューを選択して、 スタート 
キー を押す。 

④ えびは 殻をむさ、背綿を取り、半分に切る。 ほたては 洗って 
おく。 ゆでダコは スライスしておく。 いかは 足を取り、洞を 
輪切りにしておく。 

⑥生地びできあびれば、 巧 粉を した板にのせ、2つに分け 
て、各々ビニール袋に入れて、冷蔵庫に入れておく。 

⑥ 1個を;令蔵庫から取り出し、 巧 粉を した板にのせ、めん棒 
で平らに 26 cm 程度の円形に伸ばしたら、端を2回折り 
込み、±手を作る。 

に5ぺージの 「ピザ生地の分割-成 お」 をご覧ください。) 

⑦ 200でに予熱したオーブンに入れて10分焼く。 

⑧ オーブンから生地を取り出し、 ピザソースを めり、えび、 
ほたて、ゆでダコ、いかを並べて 粗びきこし ようを 店\り、 
ピザチーズを のせる。最後に 刻みパセリを 散らす。 

⑨ 200でに予熱したオーブンに 「⑧」 を入れて、10分程度 
焼く。 


生地 


ル麦粉食パンミックス粉 
. 300呂 


水 . ISOmL 

ドライイースト… 2 g (ル 0.8) 


撰り巧ます幸：^ピザ 



材料に 4 cm 2枚分） 

強力粉 . 2目日呂 

砂糖 . 2日呂 

A (大2+ル 1) 

塩 . 4呂 

シヨートニング ……2日呂 

水 . ISOmL 

ドライイースト ……2呂 
(ル日. 8) 
巧粉 . 適量 


コース 

ル麦 

メニュー 

(ピザを地 

時間 

49 分 


レシピマーク 

^パン羽根 


予約 


• トッピング材料 

鶏もも肉 . 2枚 

しょうか . 適量 

しょラゆ、みりん 

. 適至 

味憎ソース . 適量 

ピザチーズ……2日日 g 


• 作り方 

① A は、よく混ぜておく。 

③パンケースに 水を 入れ、「 ①」、 ドライイーストを 加える。 

③ r 小麦にース- r ピザ生地 J メニューを選択して、スタート 
キーを押す。 

④ 鶏もも 肉は スライスした しようび、しようゆ、みりんに 

2時間程漬けておく。 

⑥230でに予熱した才ーブンに r ④」 を入れて20〜30分 
焼いてから;令まし、そぎ切りにしておく。 

⑥ 生地びできあびれば、 巧 粉を した板にのせ、2つに分けて、 
各々ビニール袋に入れて、残った生地を使うまで冷蔵庫に 
入れてぉく。 

⑦ ]個を;令蔵庫から取り出し、 巧 粉を した板にのせ、めん棒 
で平らに 26 cm 程度の円形に伸ばしたら、端を2回折り 
込み、±手を作る。 

に5ページの 「ピザ生地の分割•成お」 をご覧ください。） 

⑧ r ⑦」 の生地に 味惶 ソースを めり、 r ④」 を並べ ピザチー ズを 
のせる。 

⑨ 200でに予熱したオーブンに r ⑧」 を入れて、]日〜20分 
程度焼<。 


生地 


小麦粉食パンミックス粉 
. 300呂 


水 . ISOmL 

ドライイースト…2呂(ル日. 8) 


パン•ピザ生地を作るル麦ピザ生地メニュ I 
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7 才た1ソす夕 


♦ 


m 


コース 

ル麦 

メニュー 

1ピザを拙 

時間 

49分 


令^^^ 


レシピマーク 

^パン羽根 


予約] 


•作り方 

① A は、よく混ぜておく。 

② パンケース にかを 入れ、 r ①」 、ドライイー ストを 加える。 

③ r ル麦 J コース- r ピザ生地 J メニューを選択して、 

スタートキーを押す。 

④ 黒オ リーブは スライスする。 


コ ー ピザ 



コース 

ル麦 

メニユー 

ピザち拙 

時間 

49分 


レシピマーク 

^パン羽根 


ミ、 V 勺スピけ 



コース 

ル麦 

メニユー 

ピザち拙 

時間 

49分 




レシピマーク 

パン羽根 


予病 I 


材料 に 4 cm 2 枚分） 

強力粉 . 2目日呂 

砂糖 . 2日呂 

(大2+ル 1) 

虹 . 4呂 

(ル日. 8) 
L シヨー トニング …… 2日呂 

. ISOmL 


A 


ドライイースト……2呂 
(ル日. 8) 
巧粉 . 適量 

• トッピング材料 

(種 i を、加工済） 

. 適量 


予約] 


•作り方 

① A は、よく混ぜておく。 

② パンケースに 水を 入れ、 「①」 、ドライイーストを 加える。 

③ r 小麦 J コース- r ピザ生地 J メニユーを選択して、 

スタートキ ーを 押す。 

④ スイートコーンは 実をそぎ切りにする。軽くゆでてから 
冷まし、 マヨネー スを 合わせておく。 


•作り方 

① A は、よく混ぜておく。 

② パンケースに 水を 入れ、「①」、 ドライイーストを 加える。 

③ r ル麦 J コース- r ピザ生地 J メニユーを選択して、 

スタートキーを押す。 

④ サラミソーセージ、ピーマン、玉ねぎ、トマトは 薄くスラ 

イスする。 コー ンは吿から取り出し、水気を切っておく。 


⑥生地びできあびれば、 巧 粉を した板にのせ、2つに分け 
て、各々ビニール袋に入れて、冷蔵庫に入れておく。 

⑥ ]個を冷蔵庫から取り出し、 巧 粉を した板にのせ、めん棒 
で平らに 24 cm 程度の円形に伸ばす。 

に5ぺージの 「ピザ生地の分割•成お」 をご覧ください。） 
指で表面に穴をあけて、3ぴ C で40分程度、成形発酵する。 
途中で 「④」 を生地の穴のところに埋めてゆく。 

⑦ 200でに予熱した才ーブンに入れて、15〜20分程度焼く。 
生地 


ル麦粉食パンミックス粉 
. 30 Og 


水 . ISOmL 

ドライイースト…2呂(ル日. 8) 


A 


材料 に 4 cm 2 枚分） 

「強力粉 . 2目日呂 

砂糖 . 2日呂 

(大2+ル 1) 
塩 .4 g (ル日. 8) 

シヨー トニング ……2日呂 

水 . ISOmL 

ドライイースト…… 2 g 
(ル日. 8) 
巧粉 . 適量 


• トッピング材料 
スイートコーン（生） 

. 2本 

マヨネース . 適重 

ピザ チーズ……2日日 g 
バジル . 適量 


⑥生地びできあびれば、 巧 粉を した板にのせ、2つに分け 
て、各々ビニール袋に入れて、冷蔵庫に入れておく。 

⑥ 1個を冷蔵庫から取り出し、 巧 粉を した板にのせ、めん棒で 
平らに 26 cm 程度の円形に伸ばしたら、端を2回折り込 
み、±手を作る。 

に5ぺージの 「ピザ生地の分割•成お」 をご覧ください。） 

⑦ 生地に r ④」 をのせ、 ピザチーズ をのせ てバジルを 而る。 

⑧ 200でに予熱した才ーブソこ入れて、15〜20分程度焼く。 

生地 


ル麦粉食パンミックス粉 
. 30 Og 


水 . ISOmL 

ドライイースト…2呂(ル日. 8) 


A 


材料 に 4 cm 2 枚分） 

強力粉 . 2目日呂 

砂糖 . 2日呂 

(大2+ル 1) 

虹 . 4呂 

(ル日. 8) 
L シヨートニング……2日呂 

水 . ISOmL 

ドライイースト……2呂 
(ル日. 8) 
巧 粉 . 適量 


>トッピング材料 
サラ S ソーセージ 

. 己〇呂 

ピーマン . 4 日呂 

玉ねざ . 8日呂 

コーン（ち詰） 

. 80 呂 

トマト . 目枚 

ピザ ソース . 適量 

ピザ チーズ ……2 日日呂 
パセリ . 少々 


⑥生地びできあびれば、 巧 粉を した板にのせ、2つに分けて、 
各々ビニール袋に入れて、冷蔵庫に入れておく。 

⑥ 1個を冷蔵庫から取り出し、 巧 粉を した板にのせ、めん棒で 
平らに 26 cm 程度の円形に伸ばしたら、端を2回折り込み、 
±手を作る。 

に5ぺージの 「ピザ生地の分割•成お」 をご覧ください。） 

⑦ 生地に ピザソースを めり、 「④」 をのせ、 ピザチーズ 
をのせて パセリを 而る。 

⑧ 200でに予熱した才ーブンに入れて、] 5〜20分程度焼く。 

生地 


小麦粉食パンミックス粉 

水 . ISOmL 

. 300呂 

ド'ライイースト.. .2 呂(ル 0.8) 


パン•ピザ生地を作る小麦ピザ生地メニュ I 





















































































強力粉 . 2目日 g 

砂糖 . 2日 g 

(大2+ル 1) 

塩 .4 g 

(ル日. 8) 
シヨートニング…… 20 g 

水 . ISOmL 

ドライイースト…… 2 g 
(ル日. 8) 
巧粉 . 適量 


A 


* 材料 （24 cm 2枚分) 


•材料 （12 個分） 

米粉パン用ミックス粉 

. 300呂 

水 .190 mL 

ドライイースト……3呂 
(ル日.8+日. 5) 


* トッピング材料 

アンチョビ . 4 日 g 

トマト . 2日日 g 

黒オリーブ . 2日 g 

ブルーチーズ… 4 日呂 

ピザ ソース . 適量 

ピザ チーズ • ••…2 日日呂 


③ r 米粉 J コース • r パン生地 J メニューを 選択して、スタート 
キーを押す。 

③ 生地びできあびれば、 巧 粉を した板にのせ、12個に 
分割し、それぞれ丸め、ベンチタイムを] 0分間とる。 

④ あらかじめ 25 g に分けて丸めておいた つぶあんを 生地で 
包み、天板に並べる。 

⑥ 「④」 を30でで約30分程度、成形発酵をする。 

⑥表面に 溶き卵を めり、真ん中に 黒ごまを トッピングして 
200でで13分オーブンで焼く。 


⑥ 生地びできあびれば、 巧 粉を した板にのせ、2つに分けて、 
各々ビニール袋に入れて、;令蔵庫に入れておく。 

⑦ ]個を;令蔵庫から取り出し、 巧 粉を した板にのせ、めん棒 
で平らに 26 cm 程度の円形に伸ばしたら、端を2回折り 
込み、±手を作る。 

に5ページの 「ピザ生地の分割-成お」 を ご覧ください。） 
⑨生地に ピザソースを めり、 r ④丄 r ⑥」 をのせ、 ピザチーズ をのせ る。 
⑨200でに予熱した才ーブ:/に入れて、 15-20 分程度焼く。 


生地 


小麦粉食パンミックス粉水 . ISOmL 

. 30日 g ドライイースト…2呂(ル 0.8) 


⑥ 生地びできあびれば、 巧 粉を した板にの仕2つに分けて、 
各々ビニール袋に入れて、冷蔵庫に入れておく。 

⑦ ]個を冷蔵庫から取り出し、 巧 粉を した板にの仕めん棒で 
平らに 26 cm 程度の円形に伸ばしたら、端を2回折り込み、 
±手を作る。 

に5ぺージの「 ピザ生地の分割 • 成 お」 をご覧ください。） 

⑧ 生地に r ④」、 r ⑥」 をのせ、 ピザチーズ をのせる。 

⑨ 200でに予熱した才ーブンに入れて、15〜20分程度焼く。 

生地 



コース 

木み 

メニュー 

(パンち拙 

時間 

40分 




レ シピ マーク 

^パン羽根 


予約] 


•作り方 

①パンケースに 水を 入れ、 米粉パン用ミックス粉、ドライ 

イース トを 加える。 


7化 一 W ピけ 



•作り方 

① A は、よく混ぜておく。 

③パンケースに 水を 入れ、 「①」、 ドライイー ストを 加える。 

③ r 小麦 J コース- r ピザ生地 J メニューを選択して、スタート 
キーを 押す。 

④ ブルーベリー は洗っておく。 

⑥ バナナ、キウイ、アボガ ドは 皮をむき、薄くスライス 
する。 いちじくは 皮をむさ、縦4つに切る。 

をなぶ^ - v 古；.--:;::こ ； C 。 

で：^す9ビト3トピザ 



コース 

ル麦 

メニュー 

ピザち拙 

時間 

49分 

レ シピ マーク 


04 パン羽根 


予約] 


• 作り方 

① A は、よく混ぜておく。 

③パンケースに 水を 入れ、「①」、 ドライイーストを 加える。 

③ r ル麦にース- r ピザ生地 J メニューを選択して、スタート 
キーを押す。 

④ アンチョ ビは吿から取り出し、汁を切っておく。 

⑥ トマトは 薄くスライスする。 黒オリーブは 輪切りにし、 
ブルーチー ズはル さく切る。 


巧れパ 


小麦粉食パンミックス粉 

水 . ISOmL 

. 300呂 

ド'ライイースト.. .2 呂(ル 0.8) 



材料に 4 cm 2枚分) 


強力粉 

. 260 呂 

砂糖… 

. 20 呂 

(大2+ル 1) 

塩 . 

.4 g 

(ル日. 8) 

シヨー 

トニング ……2 日呂 

水……. 

. ISOmL 

ドライイースト ……2 呂 
(ル日. 8) 

巧粉… 

. 超至 


•トッピング材料 
ブルーベリー… 日日 呂 

バナナ . 1日日 g 

いちじく . 1己日 g 

キウイ . 己日呂 

アボガド . 1日日呂 

ピザ チーズ • ••…2日日呂 


米粉パン生地メニ 


お量量量 
W 適適適 
3 --- 


あ卵を W 
ぶさご粉 
つ溶黒巧 


パン•ピザ生地を作る小麦ピザ生地メニュ 1/ 米粉パン生地メニュ I 
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ピタパ：^ 



コース 

化が、 

木み 

メニュー 

いンを础 

時間 

40分 


レシピマーク 


パン羽根 

け約 I 


•作り方 

①パンケースに 水を 入れ、 米粉パン用ミックス粉、ドライ 

イース トを 加える。 


なを巧ボま蚕し〇—化 

感 



コース 


メニユ ■ 


時間 


化 ilv 、 

木杨 




40分 


レシピマーク 


^パン羽根 


予約 


•作り方 

① パンケースに 水を 入れ、 米粉パン用ミックス粉、抹茶、 
ドライイーストを 加える。 

② r 米粉 J コース- r パン生地 J 
メニューを選択して、スタート 
キーを 押す。 


•材料 （10 個分） 

米粉パン用ミックス粉 

ドライイースト……3呂 

. 30 Og 

(ル日.8+日.己） 

水 .190 mL 



② 「米粉 J コース- r パン生地 J メニューを選択して、スタート 
キーを 押す。 

③ 生地びできたら、] 0等分して直径1 7 cm 程度に丸く伸ばす。 

④ オーブンの受皿に薄く油をめり、生地をのせて而さんを 
かけ、室温で約30分休ませる。 

⑥予熱した約2日0でのオーブンで4〜5分焼く。 

(焼き色びつく前に取り出す。生地び全術こ度\くらむのび目勃 

⑥ ピタパンを半分に切り、真ん中を開く。 

⑦ お好みの具をつめる。 

(例）八ム、レタス、チーズ、スモークサーモン、 

ク U —ムチーズ、さゆうり 


>材料 （8 個分） 

米粉パン用 S ックス粉 

. 300呂 

水 .190 mL 

ドライイースト . 3呂 

(ル 0.8+0 .己） 


抹茶 . ルさじ1 

あずさの甘納豆 

.270 g 


③ 生地びでさたら、 28 cmx 3 日 cm 位の長ち形にめん棒で伸 
ばし、奥だけ 2 cm ほど残して全面に 甘納豆を 散らす。 

④ 手前から爲んわりと巻さ、巻き終わりをしっかりと止めて 
お<。 

※かるく転びして、太さを均一にするとよいでしよう。 

⑥ r ④」 を包 T で8等分し、1個づつアルミケースに入れる。 

⑥ オーブンの受皿に並べ、35〜38でで約35分成形発酵 
させる。 

⑦ 蒸し器に 「⑥」 を並べ、強火で] 〇〜15分蒸す。 




3 目 cm 


驗 

アル三ケースに 
入れる 


e は'新巧やま 



コース 

化が、 

木み 

メニユー 

(パンち拙 

時間 

40分 


レシピマーク 


04 パン羽根 


予索ろ！ 


•作り方 

①パンケースに 水を 入れ、 米粉パン用ミックス粉、 
そば粉、ドライイーストを 加える。 

③ r 米粉 J コース- r パン生地 J メニューを選択して、 
スタートキーを押す。 


>材料 （10 個分） 

米粉パン用ミックス粉 

.270 g 

水 .190 mL 

ドライイースト…… 3 g 
(ル 0.8+0 .己） 

そば粉 . 3日 g 

巧粉 . 適量 


旧] 

かぼちゃの煮物 

. 50呂 

ひじさの煮物……日日呂 
野沢菜（漬物）……日日呂 
さんぴらごぼラ•••己日呂 
ごま油 . 適量 


③ 生地びできあびれば、 巧粉を した板にのせ、約 50 g に 
分けておく。 

④ 円形に伸ばし、 具を のせ、端をくっつけてまんじゅうを 
作る。 

⑥30でで約30分程度成形、発酵をする。 

⑥ホットプレートに ごま油を めり、180でに熱する。 

「⑥」 をプレートにのせ、表面を焼さ、裏返す。両面び焼 
けたら、而たをして、160でに温度を下げ、乂を通す。 


パン•ピザ生地を作る米粉パン生地メニュ I 
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たレーパ 


^伸ばす 
ねじる 


巻く 

>な 


m 


ク_个广 





24 cm 


24 


切り目 


• 作り方 

① にんに<、玉ねぎ、にんじんは みじん切りにする。 

③フライノじに ごま油を 入れ、 r ①」 のにんにくを加えて香り 
び出たら、玉ねぎ、にんじん、 牛挽肉を 加えて炒める。 

③ 「③」 に 水を 加えて沸騰させ、 ビーフコンソメ、カレー粉、 
塩、こしょうを 加えて混ぜる。 

④ 更に 薄力粉を ダマにならないように加えて、混ぜて煮る。 
* 少し硬めのちびよい。硬さの調節は薄力粉の量で調節 

する。 


•材料 （18 個分） 



米粉パン用ミックス粉 

バター . 

- 70 g 

. 300 呂 

クリームチーズ 


水 . 19日 mL 


… 70 g 

ドライイースト……3 呂 
(ル日.8+日.日） 

溶き卵 . 

… .1 個 


⑥ 「④」 の生地を24 X 36 cm 位の長方形に伸ばし、お好み 
の形に成形する。（イラスト参照） 

⑥ 才ーブンの受皿に薄く油をめり、生地を並べ霧吹きをし、 
35〜38でで約35分成形発酵させる。 

⑦ 溶き卵を めり、200でに予熱したオーブンで15〜20分 
焼く。 


② r 米粉 J コース- r パン生地 J メニューを選択して、 
スタートキーを押す。 

③ 生地びできあびれば、 巧粉を した板にのせ、12個に分割 
し、それぞれを丸め、ベンチタイムを] 0分間とる。 

④ あらかじめ35呂に分けておいた カレーの具を 生地で包む。 
⑥ 溶さ卵に パン生地をくぐらせ、 パン粉を 全体にまんべん 

なくつけて、天板に並べる。 

⑥ 30でで約30分程度成形、発酵をする。 

⑦ 表面に 溶さ卵を めり、2日0でで] 3分オーブンで焼く。 



コース 

木杨 

メニユー 

【パンち拙 

時間 

40分 


04 パン羽根 


予約 


•作り方 

①パンケースに 水を 入れ、 米粉パン用ミックス粉、 
ドライイーストを 加える。 

③「米粉 J コース-「パン生地 J メニューを選択して、 
スタートキーを押す。 

③ 生地を] 5 X 30 cm 位の長方形に伸ばし、 5 cm 幅に 
スライスして;令やした バターとクリームチーズを 
のせて王つ折りにし、ラップに包んで冷蔵庫で 
約30分休ませる。 

④ 「③」の生地を折やまを縦にして]日 X 40 cm 位に 
伸ばし、王つ折りにする。これを3回繰り返して冷蔵 
庫で約30分休ませる。 



コース 


メニユ ■ 


時間 


木杨 




40分 


04 パン羽根 

L 予約 I 


•作り方 

①パンケースに 水を 入れ、 米粉パン用ミックス粉、 
ドライイーストを 加える。 


f ) レ —巧夏 


々 IJ ーム手ーブパ：^ 


レシピマーク 


レシピマーク 


•材料 （12 個分） 

米粉パン用 S ックス粉 

. 300呂 

水 . 1 90 mL 

ドライイースト……3呂 
(ル日.8+日.己） 


カレー の具 . 42日呂 

溶き卵 . 適量 

めり卵 . 適量 

パン粉 . 適量 

巧粉 . 適量 


>材料 

牛挽肉 . 1日日呂 

玉ねざ . 1/2個 

にんじん . 1/含本 

にんにく . 1片 

水 . 700 mL 

ごま油 . 適量 


ビーフコンソメ……3日呂 

カレー粉 . 3日呂 

塩 . 5呂 

こしよう . 適量 

薄力粉 . 8日 g 


今 



k 9 
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パン•ピヴ生地を作る米粉パン生地メニュ I 


























































































米粉ピザを化メニコ 


⑥ 生地びできあびれば、 巧粉を した板にのせ、2つに分けて、 
各々ビこール袋に入れて、生地を使うまで冷蔵庫に入れて 
ぉ<。 

⑦ 1個を冷蔵庫から取り出し、 巧粉を した板にのせ、めん棒で 
平らに 26 cm 程度の円形に伸ばしたら、端を2回折り込 
み、±すを作る。 

に己ページの 「ピザ生地の分割-成お」 をご覧ください。） 

⑧ 生地に みそだれを めり、「 ④」、「⑥」 をのせ、 ピザチーズ をの 
せ、スライスした トマ トを 飾る。 

⑨ 2日日むに予熱した才ーブンに入れて、1已〜2日分程度焼く。 


③ 生地びできあびれば、 巧粉を した板にのせ、2つに分けて、 
各々ビこール袋に入れて、生地を使ラまで冷蔵庫に入れて 
ぉ<。 

④ 1個を冷蔵庫から取り出し、 巧粉を した板にのせ、めん 
棒で平らに 26 cm 程度の円形に伸ばしたら、端を2回 
折り込み、±手を作る。 

に己ページの 「ピザ生地の分割-成お」 をご覧ください。） 

⑥生地に カレーの具、ピザチーズを のせ、 パセリを ふる。 

⑥2日日むに予熱した才ーブンに入れて、1已〜2日分程度焼く。 


•作り方 

① 玉ねぎ、にんじん、にんに< は皮をむいてみじん切りに 
する。 

② フライパンに サラダ油を 入れ、にんにくを加えて熱し、 
香りび出てきたら、玉ねざ、にんじんを炒め、更に 合挽 
肉を 加えて炒める。 

③ 塩、こしよう をし、 コンソメ、カレー粉、コリアンダーを 

加えて炒める。 


賽掠おピザ 



レ シピ マーク 

^パン羽根 


I 予索ろ 


•作り方 

①パンケースに 水を 入れ、 米粉パン用ミックス粉、ドライ 

イース トを 加える。 

③ r 米粉 J コース- r ピザ生地 J メニューを選択して、 
スタートキーを押す。 

③ かぼちゃ、ゴー ヤは スライスする。 

なず は輪切りに、 オクラは たて半分に切る。 

④ ししとう はへ夕を取り、切り目を入れ、 「③」 と蒸して 
お<。 

⑥ スイートコー ンは 実を削り、ゆでておく。 


ドライわレーピザ 



コース 

化が、 

木杨 

メニユー 

fc ザち拙 

時間 

4己分 


レ シピ マーク 


04 パン羽根 

[ホ約] 


•作り方 

① パンケースに 水を 入れ、 米粉パン用ミックス粉、ドライ 

イーストを 加える。 

② r 米粉 J コース- r ピザ生地 J メニューを選択して、 
スタートキーを押す。 


みレー巧養 


コース 

化が、 

木杨 

メニュー 

1ピザち拙 

時間 

4己分 


塩、こしよう . 少々 

コンソメ(顆粒） 

. 大さじレ含 

カレー粉 . 大さじ1 

コリアンター 

. ルさじ1 


•材料に 4 cm 2枚分） 



米粉パン用 S ックス粉 

カレの具 . 

. 適量 

. 300呂 

ピザチーズ••… 

.... 20 Og 

水 .190 mL 

ドライイースト……3呂 
(ル日.8+日.日） 

巧粉 . 適量 

パセリ . 

. 少々 


•材料に 4 cm 2枚分） 

米粉パン用ミックス粉 

. 300呂 

水 .190 mL 

ドライイースト……3呂 
(ル日.8+日. 5) 
巧粉 . 適量 


• トッピング材料 

かぼちゃ .80 g 

なす . 12 Og 

ゴーヤ . 40呂 

ししとう . 8本 

オクラ . 6本 

スイートコーン…… 40 g 
トマト（スライス）…3枚 
みそだれ（豆みそ）…適量 
ピザチーズ . 20 Og 


パン•ピザ生地を作る米粉ピザ生地メニュ I 


片隨 
7 6 71逼 
21 .M 


W ん^>か 
+阿をじにが 
料挽ねんんラ 
材合玉ににヴ 

参 
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0 ま喔た w ピけ 



コース 

化が、 

木み 

メニュー 

1ピザを拙 

時間 

4己分 


レ シピ マーク 

り3パン羽根 

^約 I 


•作り方 

①パンケースに 水を 入れ、 米粉パン用ミックス粉、ドライ 

イーストを 加える。 

③ r 米粉 J コース- r ピザ生地 J メニューを選択して、 
スタートキ ーを押す。 

③ ヒレ カツは 適当な大きさに切っておく。 


錠いころピザ 



コース 


メニユ - 


時間 


生が、 

木み 




4己分 


レ シピ マーク 


04 パン羽根 

け約 I 


•作り方 

①パンケースに 水を 入れ、 米粉パン用ミックス粉、ドライ 

イーストを 加える。 

③ r 米粉 J コース- r ピザ生地 J メニューを選択して、 
スタートキーを押す。 

③鮮は 皮を焼いたら、スライスしてから皿に並べ、蒸して 
お<。 


ろなぎピザ 



コース 

木杨 

メニユー 

(ピザち拙 

時間 

4己分 


レ シピ マーク 


64パン羽根 


予巧を！ 


•作り方 

①パンケースに 水を 入れ、 米粉パン用ミックス粉、ドライ 

イーストを 加える。 

③ r 米粉 J コース- r ピザ生地 J メニューを選択して、 
スタートキー を押す 

③ ラなざの蒲 焼は 適当な大ささに切っておく。 


•材料に 4 cm 2枚分） 

• トッピング材料 


米粉パン用 S ックス粉 

ヒレカツ . 

•己00呂 

. 300呂 

みそだれ（豆みそ） 

...適量 

水 . 19日 mL 

ドライイースト……3呂 
(ル日.8+日.己） 

巧粉 . 適量 

ピザチーズ . 

•lOOg 


④生地びできあびれば、 巧 粉を した板にのせ、2つに分けて、 
各々ビこール袋に入れて、生地を使うまで冷蔵庫に入れて 
ぉ<。 

⑥1個を冷蔵庫から取り出し、 巧 粉を した板にのせ、めん棒 
で平らに 26 cm 程度の円形に伸ばしたら、端を2回折り 
^み、±手を作る。 

に己ページの 「ピザ 生地の分割-成 お」 をご覧ください。） 

⑥ 生地に みそだれを めり、 「③」 を並べ、 さらにみ そだれ を 
めり、 ピザチーズを のせる。 

⑦ 2日び C に予熱したオーブンに入れて、1己〜2日分程度焼く。 


>材料に 4 cm 2枚分） 

米粉パン用 S ックス粉 

. 300呂 

水 .190 mL 

ドライイースト……3呂 
(ル 0.8+0 .己） 
巧粉 . 適量 


トッピング材料 

結（切り身） . 3日日呂 

いくら .120 g 

みそだれ（豆みそ）…適量 
ピザチーズ . 2日〇呂 


④生地びできあびれば、 巧 粉を した板にのせ、2つに分けて、 
各々ビニール袋に入れて、生地を使うまで冷蔵庫に入れて 
お<。 

⑥]個を冷蔵庫から取り出し、 巧 粉を した板にのせ、めん棒 
で平らに 26 cm 程度の円形に伸ばしたら、端を2回折り 
込み、±手を作る。 

に己ぺージの 「ピザ生地の分割-成 あ」 をご覧ください。） 

⑥ 生地に みそ だれを めり、 「③」 を並べ、 いく5 をのせ、 
ピザ チーズを のせる。 

⑦ 2日日でに予熱した才ーブンに入れて、1己〜2日分程度焼く。 


>材料に 4 cm 2枚分） 

米粉パン用ミックス粉 

. 300呂 

水 . 19日 mL 

ドライイースト……3呂 
(ル 0.8+0 .己） 
巧粉 . 適量 


トッピング材料 
ラなざの蒲焼さ…4日 Og 

蒲焼のたれ .20 g 

みそだれ（豆みそ）…適量 
ピザチーズ . 1日 Og 


④生地びできあびれば、 巧 粉を した板にのせ、2つに分けて、 
各々ビニール袋に入れて、生地を使うまで;令蔵庫に入れて 
ぉ<。 

⑥]個を;令蔵庫から取り出し、 巧 粉を した板にのせ、めん棒 
で平らに 26 cm 程度の円形に伸ばしたら、端を2回折り 
込み、±手を作る。 

に己ぺージの 「ピザ生地の分割-成お」 をご覧ください。） 

⑥ 生地に 通焼のたれを めり、 r ③」 を並べ、 みそだれを かけ、 
ピザ チーズを のせる。 

⑦ 200でに予熱した才ーブンに入れて、15〜20分程度焼く。 


パン•ピヴ生地を作る米粉ピザ生地メニュ I 


〇 

































































小麦ゼ□パン生柏! メニ 


⑧ ボールに 合挽肉、とうふ、 「⑦」 を 入れ、 ナツメグ、しよう 
ゆ、塩、こしよう、コンソメを 加えてよくかき混ぜ、4個に 
分ける。 

⑨ フライパンにサラダ油を入れて熱し、 「⑨」 を入れて、 
うすく丸く焼さあびったパンの大ささまで広げる。 

⑩ 両面を焼さ冷ましておく。 

⑩焼さあびったパンをスライスして、切り□を!-ースター 
でさっと焼く。 

⑩切り□を焼いたノくンに八ンノくーグを置き、 トマトケチ ヤツ 

プ、マスタードを めり、 スライスチーズ、トマト、レタスを 

置いて残りのパンをのせる。 


④ドライフルーツの 具は ルさく切っておく。 

⑥生地びできあびれば、プ U ンカップ (8 cm ) に半分程度 
入れ、 「④」 をのせてから、更に空間を作らないように 
生地を入れる。 

⑥ 30でで約30分程度、成形発酵をする。 

⑦ 蒸し器で15分程度蒸す。 


④生地びでさあびれば、 サラダ油を めったバットに 
スプーンで生地をす<って丸く置<。 

⑥30でで約30分程度、成形発酵をする。 

⑥ 17ぴ C に熱した サラダ油に r ⑥」 を入れて、きつね色に 
なるまで揚げる。 

⑦ 油切りをし、 黒砂糖 あるいは 白砂糖を まぶす。 


ハ^バーが一 



コース 

小麦ゼ〇 

メニュー 

いンを础 

時間 

8分 


レシピマーク 


小麦ゼロ 
専用羽根 

1予約 

] ⑩ 


し^^ 心 



レシピマーク 

1 

予約 

小麦ゼロ 
専用羽根 

⑩ 
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•作り方 

① A は、よく混ぜておく。 

② パンケースに 水を 入れ、 「①」、 ドライイース トを 加える。 

③ r 小麦ゼ nj コース- r パン生地 J メニューを選択して、 
スタートキーを押す。 



iL^ 


レシピマーク 


小麦ゼ〇 
専用羽根 

1予約 

] ⑩ 


•作り方 

① A は、よく混ぜておく。 

② パンケースに 水を 入れ、 「①」、 ドライイース トを 加える。 

③ r ル麦ゼ nj コース- r パン生地 J メニューを選択して、 
スタートキーを押す。 


繞げパ:^ 


づ、^ 


コース 

小麦ゼロ 

メニユー 

いンち础 

時間 

8分 


•作り方 

① A は、よく混ぜておく。 

③パンケースに 水を 入れ、「①」、 ドライイーストを 加える。 

③ r ル麦ゼ aj コース •!" パン生地 J メニューを選択して、 
スタートキーを押す。 

④ 生地びできあびれば、直径] 0 cm 位の、グラタン皿に 
語める。 

⑥30でで約30分程度成形、発酵をする。 

⑥ 220でに予熱したオーブンで約20分程度焼く。 

「 ⑦」、 玉ね ざは みじん切りにして、サラダ油を入れて 
熱したフライパンで炒めて、冷ましておく。 

⑦ 玉ね ざは みじん切りにして、サラダ油を入れて熱した 
フライパンで炒めて、冷ましておく。 


ドライつ ft 一、ソ蚕しパ 



コース 

小麦ゼロ 

メニュー 

(パンを拙 

時間 

8分 


材料。目個分） 

小麦ゼ□米粉パン用 

ミックス粉 . 3日日 g 

塩 .3 g 

A (ル日.己） 

砂糖 . 1日呂 

(大1+ル日. 8) 
シヨートニング……3日呂 


水 . 270 mL 

ドライイースト .4 g 

(ル1+日. 8) 

サラダ油 . 適量 

黒砂糖、白砂糖……適量 


>材料 （6 個分） 

小麦ゼ□米粉パン用 

ミックス粉 . 3日日呂 

塩 .3 g 

A (ル日.己） 

砂糖 . 1日 g 

(大1+ル日. 8) 
シヨートニング……3日呂 


水 .270 mL 

ドライイースト . 4呂 

(ル 1+0.8) 

【具】ドライ フルーツ 
クランべリー、くるみ、 
マンゴー、レーズン、 
あんず、いちじ< 

. 適量 


材料（目個分） 

「小麦ゼ□米粉パン用 

ミックス粉 . 3日日呂 

塩 .3 g 

A (ル日. 5) 

砂糖 . 1日呂 

(大1+ル日. 8) 
L シヨートニング……3日 g 

水 . 27日 mL 

ドライイースト .4 g 

(ル1+日. 8) 


【具材】 

合挽肉 . 200呂 

とつふ . 

玉ねざ . 

ナツメグ . 適量 

しょうゆ . ルさじ1 

コンソメ 巧貞粒） …大さじ！ 

塩、こしょう . 少々 

サラダ油 . 大さじ1 

トマト . 1個 

レタス . 4枚 

スライスチーズ……4枚 
トマトケチャップ…適量 
マスタード . 適量 


パン•ピザ生地を作る小麦ゼ□パン生地メニュ I 














































































天然酵母の生種を作る 


材料を生種おこし容器に入れる 

元種 （cr 7 ページ） 

※約28〜3日むの水を 
お使いください。 
※容器び巧れていると 
生種びうまくおこせ 
ません。 

清潔にして、お使い 
水（約 28 〜 30 で） ください。 

♦生種巧ごし巧巧料 



水（約28〜3日で） 

•lOOmL 

. に； no 

;爲 . 

兀裡 

oug 


2 


> ] 回量で]斤の食パンを3〜4回分 
作ることびでさます。 


割りばしなどで材料びよく混ざる 
ようにかき混ぜる 




げよるべく新しい割りば 
しをお使いください。 
特に酵母は納豆菌に 
弱いので納豆を混ぜ 
たはしを使ったり、 
元種や生種を納豆の 
側に置かないよう、ま 
意して < ださい。 


3 


ふたをかぶせる 


4 


本体中央に 3 を入れる 



※中央のくぼみの中に 
おさます。 


5 


本体ふたをして生種コースに合わせ、 
スタートキーを押す 


、点滅 


感！ I •孤 


小麦 


米粉 6123 


\|/ り!/、 
木本の 


調理【もち1 


調理 


天が酵母 

若 
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•天然酵母コースキー対甲すたびに、 憤パン」 

r パン生地」性種おこし」 び 点滅し ます。 

性種おこし」 を 点滅 させてください。 

•表示部には、できあびり時間を表示します。 
♦スタートキーを押すとスタートランプび 点灯 
し、できあびり時間を表示します。 

ブザーび 鳴った5とりけし キーを 
押し、電源を切る 



※必ず、 とりけし キーを押してください。 
※ご使用後は、必ずさし込みプラグを抜い 
てください。 


^ 生種を取り出す 


※すぐに使わない場合は冷蔵庫に入れる。 


生種の扱い-保巧方法について 

生種は、肉や魚など生ちのと同じで高温•雑菌に弱い 
ちのです。発酵力び弱まらないように次のことにを意 
して < ださい。 

•元種.生種とち冷蔵庫に入れてください。（冷凍. 

常温保をはしないでください） 

•生種は必ず1週間じ(内に 
使い切ってください。 

• 新しい生種とちい生種を 
混ぜないでください。 

♦生種おこし容器は生種お 
こし専用とし、清潔に 
しておいて < ださい。 



天然酵母の生種を作る 
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天然酵母パンを作る 

ここでは、天然酵母食パンメニューで操作しております。 

詳しい「コース」-「メニュー」はレシピをご覧になり、各キーで設定してください。 


8料を入れ、準巧をずる 


パン羽根をセツトずる 



①八ンドルを持ち上 
げ、パンケースを時 
計と反対方向にひね 
つて取り出します。 


②専用の羽根を取り付 
けます。 

※羽根は3種類あり 
ます。 

パン羽根を ご使用 

ください。 





♦ちお旗©食パ^ 

巧♦才料 [W 

材料1回分 

強力粉 . 28日 g 

塩 .3 g (ル日.日） 

砂糖 . 2日呂(大2+ル 1) 

水 . 1己 OmL 

生種 . 3日呂（大 3) 


* 新鮮な材料を使いましょう 

粉やドライイーストは湿気び苦手です。必ず製造年月日 
を調べて新しいものを選びましょう。 

* 室温•水温は必ずチ王ック/ 

室温•水温は発酵に影響してパンの仕上びりを悪くする 
ことびあります。 

* 材料は正確に量りましょう 

正確に量らないと、でさあびりび悪 
くなってしまいます。付属の計量力 
ップ•計量スプーンを使5か、調理 
用のはかりをお使い<ださい。 



ク 


材料をパンケースに入れる 



斧 


強力粉•塩-砂糖 





①パンケースに水を入 
れます。 

※室温び2日でじ(上 
の時は、 ] 日での 
冷水をお使いく 
ださい。 


②生種を入れます。 
※生種は、全体をよ 
くかさ混ぜてか 
ら計量したちの 
をお使いくださ 
し、 


③強力粉•塩-砂糖を 
入れます。 

※あらかじめ、水•生 
種1；^がの材料は混 
ぜておきます。 


④パンケースを時計方 
向にひねってセット 
します。 

※パンケースは確実 
にセットしてくた' 
さい。 


天然酵母パンを作る 
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ブザーび 鳴ったらとりけし キーを 
し、電源を切る 



※取り出し忘れを防ぐため、]已秒間隔で終了 
ブヴー音びなり続けます。（約日分間） 

必ず、とりけしキーを押してください。 

※ご使用後は、必ずさし込みプラグを抜いて 
ください。 


6 


パンケースを取り出す 



>八ンドルを持ち上 
げ、パンケースを時 
計と反対方向にひね 
って取り出します。 
※焼さあびったパン 
は、すぐに取り出 
してください。 



>網などで浮かし、 
パンの蒸気を逃びす 
ようにしてください。 

>焼さあびったパンに 
羽根び残った場合 
は、パンび冷めてか 
ら割りばしなどで取 
り出してください。 
パンび熱い時に取り 
出す場合は羽根わ熱 
いので、やけどに充分 
ご注意 < ださい。 


※続けてパンを焼<場合、表示部に r 庫内高温」 表 
示が 点灯して いると操作できません。 

情内高温」 表示が 消' 打して から操作してくださし、。 
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スタート させる 


3 天然酵母 コースキーで 
食パンメニューを選ぶ 


し r 的- 

(通； 

iP 3 U ) 

S •孤 

でまあが IJ 

1 

米粉 gug 

調理【も討 

1 

小麦 

V 

\ i / 、が \ 

木わ] 

調理 

天が酵母 


•天然酵母コースキーを押すたびに、憤パン」 
r パン生地」性種おこし」び 点滅し ます。 

憤パン」を 点滅 させてください。 

※一度メニューを選ぶと次回わ同じメニュー 
を記憶していますので、選びなおす必要び 
ありません。 

•表示部には、できあびり時間を表示します。 


スタートキーを押ず 



•スタートランプび 点 丹し、 でさあびり時間を 
表 TJX しよ9。 

※焼さ始めると残時間表示になります。 

※コース•メニューを選び間違えたときは、と 
りけしキーを長押しし、 3 から操作してくだ 
さい。 


♦食パンを作りたいときは 

. 11ぺージ 

♦天然酵母ノ くン生地を作りたいときは 

. 47ぺージ 

♦予約したいときは 

. 目己ぺージ 


* 天然酵母生種のつくり方は （cr 42 ページ）をお読みください。 

* 予約して天然酵母食ノ くンを作ることができます。 6 日ページ） 

※中に入れる食材により予約してはいけない食材びあります。レシピに口雨!マークびある場合は 
予約しないで < ださい。 

V_ J 


天然酵母パンを作る 














































を李を断パ 



コース 

天然酵母 

メニュー 

慎パソ 

時間 

7 時間 

レシピマーク 


^パン羽根 


予約 


水.…. 
生種 • 


150mL 
... 3日呂 
(大 3) 


材料1回分 

強力粉 . 2日日呂 

砂糖 . 2日呂 

A (大2+ル1 ) 

虹 . 3g 

(ル日. 5) 

L 全粒粉 . 曰日 g 


>作り方 

① A は、よく混ぜておく。 

② パンケースに か、生種を 入れ、「①」を加える。 

③ 「天然酵母 J コース •!" 食パン J メニューを選択して、 
スター mf ^を押す。 


はつをい新パ:^ 




た鷄な^ 5%^ 



コース 

天然酵母 

メニユー 

暗パソ 

時間 

7 時間 

レシピマーク 


0 ^パン羽根 


予約 


材料1回分 

「強力粉 . 270 g 

砂糖 . 20 g 

A (大2+ル 1) 

虹 . 3呂 

(ル日.己） 

はつたい粉 . 3日 g 


水.... 
生種 • 


•150mL 
....3日呂 
(大 3) 


>作り方 

① A は、よく混ぜておく。 

② パンケースに 水、生種を 入れ、「①」を加える。 

③ 「天然酵母 J コース •!" 食パン J メニューを選択して、 
スタートキー を押す。 


天然お母食八ンメニ 


々ラハム输パ 



コース 

天然酵母 

メニュー 

憤パソ 

時間 

7 時間 



レ シピ マーク 


〇4 パン羽根 


予約 


材料1回分 

「強力粉 . 27日 g 水"… 

砂糖 . 2日 g 生種 • 

\ (大2 + ル 1 ) 

塩 . 3g 

(ル日.日） 

グラ八ム粉 . 3日呂 


1日日 mL 
... 3日呂 
(大 3) 


乍り方 

① A は、よく混ぜておく。 

③パンケースに 水、生種を 入れ、「①」を加える。 

③「天然酵母 J コース .r 食パン J メニューを選択して、 
スタートキーを押す。 


、轰胶ちパ:^ 


社连證 


コース 

天然酵母 

メニュー 

憤パソ 

時間 

7 時間 


レシピマーク 


^パン羽根 


予約 


\ 


材料1回分 

強力粉 . 27日呂 

砂糖 . 2 日呂 

(大2 + ル 1 ) 

塩 . 3g 

(ル日. 5) 

ル麦胚芽 . 1 己呂 

ブラン . 1己呂 


乍り方 


水.…. 
生種 • 


150mL 
... 3日呂 
(大 3) 


© A は、よく混ぜておく。 

③パンケースに 水、生種を 入れ、「①」を加える。 

③ r 天然酵母 J コース ’r 食パン J メニユーを選択して、 
スタートキーを押す。 










天然酵母パンを作る食パンメニュ I 
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プ ft 一: UO ) 巧お煮 


■材料 
紅茶の葉 • 
水 . 


•大さじ2 
400 mL 


ドライプルーン 


砂糖 • 


.... 20 Og 
•大さじ4 


■作りち 

① 分量の水を沸かし、紅茶の葉を入れて濃いめの 
紅茶液を作る。 

② 紅茶液にドライプルーンと砂糖を入れ、弱乂で 
15 分煮る。 

③ 味びしみ込むまで]曰置く。 


S ひパ：^ 




>材料1回分 


コース 

天然酵母 

メニユー 

憤パソ 

時間 

7 時間 


レシピマーク 


0 ^パン羽根 


予約 


A 


水…. 
生種 • 


150 mL 
....3日呂 
(大 3) 


「強力粉 . 27日呂 

砂糖 . 2日呂 

(大2+ル 1) 

塩 . 3g 

(ル日. 5) 
ちちさび . 3日 g 


作り方 

① A は、よく混ぜておく。 

③パンケースに 水、生 種を 入れ、「①」を加える。 

③ 氏然酵母 J コース- r 食パン J メニユーを選択して、 
スタートキ ーを押す。 



コース 

天然酵母 

メニュー 

憤パソ 

時間 

7 時間 


レ シピ マーク 


04 パン羽根 


予約 


材料1回分 

強力粉 . 27日呂 

砂糖 . 2日呂 

A (大2+ル1 ) 

虹 . 3g 

(ル日.日） 
ライ麦粉 . 3日呂 


生種 • 


150mL 
... 3日呂 
(大 3) 


>作り方 

① A は、よく混ぜておく。 

③パンケースに 水、生 種を 入れ、「①」を加える。 

③快然酵母 J コース- r 食パン J メニューを選択して、 
スタートキーを 押す。 


巧茶巧プ化一;パ：^ 



コース 

天然酵母 

メニュー 

憤パソ 

時間 

7 時間 


レシピマーク 

幻パン羽根 
I 予約 I 


•材料1回分 

「強力粉 . 3日日呂 

A 砂糖 . 2日呂 

(大2 + ル 1 ) 

L お . 3呂 

(ル日.日） 


水 .150mL 

生種 . 3日呂 

(大 3) 

プルーンの紅茶煮 

. 60呂 


•作り方 

① A は、よく混ぜておく。 

③パンケースに 水、生 種を 入れ、 プルーンの紅茶煮、 
「①」を加える。 

③ r 天然酵母 J コース- r 食パン J メニユーを選択して、 
スタートキ ーを押す。 


ライ轰，じ 


天然酵母パンを作る食パンメニュー 
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天然醒母パン生地メニ 



A 


材料。〇個分） 

強力粉 . 3日日呂 

砂糖 . 2日 g 

(大2+ル 1) 

虹 .3 g 

(ル日.己） 


•作り方 

① A は、よく混ぜておく。 

② パンケースに 水、生 種を 入れ、 八ーブミックス、 「①」を 
加える。 

③ r 天然酵母 J コース- r パン生地 J メニューを選択して、 
スタートキーを押す。 

④ 生地を10等分して丸め、店\さんをかけて約1日〜20分 
休ませる。 

⑥オーブンの受皿に薄く油をめり、精円に丸めた生地を 
並べ、表面にかみそりでなな 
めに切り目を入れる。 

⑥ 霧吹きをし、35〜38でで 
已日〜60分発酵させる。 

⑦ 約200でに予熱したオーブン 
で15〜20分焼く。 



発酵前に切り目を入れる 


►八ーブミックスはオレガノ-タイム•パ'ジル-イタ U アン 
パセ U などのドライ八ーブを混ぜ合わせたものです。 


こるみ巧れパ:^ 



•作り方 

① A は、よく混ぜておく。 

② パンケースに 水、生 種を 入れ、 バター、 「①」 を加える。 

③ r 天然酵母 J コース- r パン生地 J メニューを選択して、 
スタートキーを押す。 

④ 生地を12等分して丸め、ふきんをかけて約15分休ませる。 
⑥ あんと、 さざんだ くるみを よく混ぜ合わせ、12等分して 

丸めておく。 

⑥ r ④」 を丸く伸ばし、 r ⑥」 を包み込み、手の平で軽く押さ 

スな。 

⑦ オーブンの受皿に薄く油をめり 「⑥」 を並べて3日〜38で 
で50〜60分発酵させる。 

⑨生地の表面に けしの 実を 散らし、その上にクッキング 
シートをかけてオーブンの受皿をのせ、生地を2枚の 
受皿ではさんだ形に 
し、約200でに予熱 
したオーブンで]5〜 

20分焼<。 ^ 

包んでから手の平で 


ン W 受皿么 WE 、 王地化^松 
<るみ友ん I I 

巧んでから壬の习 


押さえる 


④生地を12等分して丸め、店\きんをかけて約15分休ませる。 

⑥「④」を精円に伸ばし、手前からくるくる巻志巻き終わり 
をしっかり閉じる。 

⑥ オーブンの受皿に薄く油をめり、 「⑥」 を並べ、表面に 
かみそりで1本切り目を入れる。 

⑦ 霧吹きをし、3已〜38でで日日 
〜60分発酵させる。 

⑨約18〇でに予熱した才ーブンで発酵前に切り目を入れる 
15〜20分焼<。 



A 


材料リ2個分） 

「強力粉 . 3日日 g 

砂糖 . 2日 g 

(大2+ル 1) 
しお . 3呂 


生種… 

バター 

あん… 


120 mL 
… . 1個 
…30呂 
(大 3) 


(ル日.己） 

- 150 mL 


<るみ(さざむ） 
けしの実 . 


•12 己呂 
…適量 



コース 

天然酵母 

メニユー 

(パンを拙 

時間 

3時間10分 


レシピマーク 


64パン羽根 


予約 


•作り方 

① A は、よく混ぜておく。 

② パンケースに 牛乳、 割りほぐした 卵、生 種を 入れ、 

「①」を加える。 

③ r 天然酵母 J コース- r パン生地 J メニユーを選択して、 
スタートキーを押す。 


コース 

天然酵母 

メニュー 

【パンを拙 

時間 

3時間10分 

レシピマーク 


^パン羽根 



水 . 1己 OmL 

生種 . 3日呂 

(大 3) 


八ーブミックス 

. 大さじ1レ含 


材料 （12 個分) 

強力粉… • 
砂糖 . 


A 


塩. 


....... 3日日 g 

. 20呂 

(大2+ル 1) 

. 3呂 

(ル日. 5) 


天然酵母パンを作るパン生地メニュ I 


3け 


一^ぶ蔭 
牛卵生 
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ベー 3：^ オニオ — ft 



レシピマーク 


^パン羽根 


予約 I 


の壶罔 II 干乳 ごた タネ眉 dug 化人すし沸騰直刖ホ C 湿のな。 

③ボールに 卵黄を 溶きほぐし、残りの 砂糖 3日 g と 
コーンスターチを 混ぜ、 「①」 を少しずつ入れ 
なびら混ぜる。 

③ 「③」 をこしなびら鍋へ移し、とろみびつくまで 
混ぜなびら加熱する。 

④ 栗の甘露煮を つぶし、 r ③」 に混ぜて;令ましておく。 


…….1日日呂 
……2日〇呂 

. 2日呂 

(大2+ル 1) 

.3 g 

(ル日.己) 
… 150 mL 

. 30 呂 

(ル 3) 


•作り方 

① A は、よく混ぜておく。 

③パンケースに 水、生 種を 入れ、 「①」 を加える。 

③ r 天然酵母 J コース- r パン生地 J メニューを 選択 
して、スタートキーを押す。 

④ 生地を2等分して丸め、ふさんをかけて約15分 
休ませる。 

⑥ ベーコンと玉ね ざを 炒め、 塩•こしよ ラして 冷ま 

してお<。 


⑥ 「④」 の生地をそれぞれ約 30 cmx 21 cm 位の長方形にめん棒 
で 伸ばし、奥だけ 2 cm ほど残して 「⑥」 を散らす。 

⑦ 手前からふんわりと巻さ、巻き終わりをしっかりと止めておく。 
※かるく転びして、太さを均一にするとよいでしよう。 

⑨ 「⑦」 を約 3 cm 間隔に印をつけ、スケッパーで切り分ける。 

⑨ オーブンの受皿に薄く油をめり、 「⑧」 を並べて35〜38でで 
日〇〜60分発酵させる。 

⑩ 溶き卵を めり、 マヨネーズを のせて約180でに予熱した才ーブン 
で20〜25分焼<。 


ク勺 W — ムパ 



A 


>材料 （12 個分） 

強力粉 . 

砂糖 . 


■■塩. 


生種… • 
パター. 


. 3日日 g 

. 20呂 

(大2+ル 1) 

. 3 呂 

(ル日. 5) 
...... 1 日日 mL 

. 3 日呂 

(ル 3) 
. 3 日呂 


コース 天然酵母 


メニユ ■ 


時間 




3時間10分 


パン羽根 

予約 I 


【仕上げ材料】 

卵白 . 少量 

栗の甘露煮 . 38日 g 

けしの実 . 適量 


•作り方 

① A は、よく混ぜておく。 

② パンケースに 水、生 種を 入れ、 バター、 「①」 を加える。 

③ r 天然酵母 J コース • r パン生地 J メニューを選択して、ス 
タートキーを 押す。 

④ 生地を12等分して丸め、而きんをかけて約15分休ませる。 

⑥冷ました マ□ンクリームを、 丸□金をつけた絞り出し袋に 
入れる。 

⑥ 「④」 を丸く伸ばし、 「⑥」 のマ□ンクリームを約3已呂ずつ紋 
り出して包み込み、手の平で軽く押さえる。 

⑦ 才ーブンの受皿に薄く油 
をめり、 「⑥」 を並べて生 
地の下部にのみ、はけで 

卵白を めり、 けしの実 

を散らす。 

真ん中に仕上げ用の 栗 
の甘露煮を 押し込み、 

3己〜38むで已〇〜60 
分発酵させる。 

⑨約200でに予熱した 
オーブンで20〜25 

夕^!1：晃く生地の下部にのみ 
卵白をめる 




© 真ん中に 

栗の甘露煮を 
押し込む 


卵白をめったところに 
けしの実を散らす 


勺 U — ム 


>作り方 




ベーコンに cm 角切り） 

. 60呂 

玉ねざ(たて半分） 

. 中1個 


塩 . 少々 

こしよう . 少々 

溶を卵 . 1個 

マヨネース . 植重 


•材料リ4個分) 


レシピマーク 


コース 

天然酵母 

メニュー 

いンを拙 

時間 

3時間10分 


牛乳 . 32日 mL 

卵黄 （ L ). 2個分 

砂糖 . 目日 g 

(大7+ル 2) 
コンスターチ ……4 己 g 
栗の甘露煮……380呂 


マ□ンクリーム材料 


天然酵母パンを作るパン生地メニュ I 
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ヌードル生地を作る 

ここでは、小麦ヌードルメニユーで操作しております。 

詳しい口ース」- r メニュー」はレシピをご覧になり、各キーで設定してくださし、。 


材料をパンケースに入れる 


① 水と塩 ⑤ 中力粉 



•スー ドル羽根をセット 
してから、材料を入れ 
ます。 

※①、③の順に入れてく 
ださい。 


ヌードル羽根 


♦かき 9 ー ド K 0) 巧料 I ず約 

(4 人分）- 




2 


4 


5 


\ 


スタートキーを巧す 



♦スタートランプび 点な し、でさあびり時間 
を表 TJX します。 
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ブザーび 鳴つたらとりけし キー 
を押し、電源を切る 
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小麦 


米粉 1、 麦巧 1 

調理 1も句 

ホ粉 

調理 
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天然酵母 
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※必ず、 とりけし キーを押してください。 
※ご使用後は、必ずさし込みプラグを抜いて 
ください。 
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ヌードル生地を取り出す 



>八ンドルを持ち上 
げ、パンケースを時 
計と反対方向にひね 
って取り出します。 

>でさあびった生地は 
すぐに取り出してく 
ださい。生地を取り 
出さずに放置する 
と、乾燥して扱いに 
くくなります。 





塩は水に溶かしておいてください。 


パンケースを本体にセツトし、 
本体ふたを閉める 



>パンケースを時計方向に 
ひねってセットします。 
※パンケースは確実に 
セットしてください。 


小麦 コー スキーで ヌー ドル メニュ • 
を選ぶ 

点滅 ) - s 

琴邱' . I 

巧ルが フミ!ンみ巧 ンち烟 
I ピヴ生础 反-ドル I - 


/530 


I 


米粉 目嗦却 

調理 ( gl ] 

1 

ル ルハ 

木ホの 

調理 

天然酵母 
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>ル麦コースキーを押すたびに、 「食パン」 • 
「おいそぎ」-「焼色濃」-「玄米パン」- 
「グルメ」-「フランス」-「パン生地」- 
「ピザ生地」- r ヌードル」- r ケーキ」 び 点滅 

します。 

「ヌードル」 を 点滅 させてください。 

>表示部には、でさあびり時間を表示します。 
※でさあびり時間は、スタート時間により異 
なります。 



. 400呂 

. 200 mL 

I 2 g (ル2 +日.己） 
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ヌ—ドル生地を作る 
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粉-- 

力-- 

中水塩 
































































か麦ヌードルメニコ 


③ r ル麦 J コース- r ヌードル J メニューを選択して、 
スタートキーを押す。 

④ 生地びできあびれば、 巧 粉を した板にのせ、めん棒で 
平らに伸ばしたら、しっかり 巧 粉を して、折りたたみ、 
包 T で切る。 

⑥たっぷりの湯で麵をゆでたら、水洗いしておく。 

⑥ だしにカレーを 混ぜてあたためておく。 

⑦ 器に r ⑥」 の麵を入れ、 「⑥」 の汁をはり、ル□切りの 
した 青ね ざを 添える。 
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ル 
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ル 
麦 
ヌ 

I 

ド 
ル 
メ 

⑥ えび、あさりは ゆでてお <。 二 

⑦ 鶏肉は 適当な大きさに切り、 だし、しょうゆ、塩、みりんを 入れ f 

た鍋を沸騰させ、鶏肉を入れる。途中から しいたけ、えのき胃 I 

を加元る。 

⑨ 白菜は さっとゆでておく。 

⑨ だしにしょラゆ、塩、みりんを 混ぜてあたためておく。 

⑩ 器に r ⑥」 の麵を入れ、 r ⑨」 の汁をはり、 r ⑥」、 r ⑦」、「⑧」 
をのせ、飾り切りした かまぼこを 添え、 卵を 割りいれる。 

蓋をして、ガスにかけ、少し煮て、卵に少し火を入れる。 
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材料 （4 人分） 


中力粉 . 

••••400 g 

水 . 

.. 200 mL 

宿 . 

...... 12呂 

(ル2 +日.日） 

卵 . 

. 4個 

えび . 

……12尾 

あさり . 

...... 12個 

しいたけ • 

. 4枚 

えのき貢…… 

......60 g 

美鳥肉 

••…2日日呂 

白菜 . 

..... 1日日 g 


かまぼこ（うす切り） 

. 4枚 

だし . 

. 適量 

しょうゆ、塩、みりん 

. 適量 

だし . 

...12 日日 mL 

しよラゆ… • 

.30 mL 

塩 . 

. 3呂 

みりん…… 

. 1己 mL 

巧粉 . 

. 適量 


④生地びできあびれば、 巧 粉を した板にのせ、めん棒で 
平らに伸ばしたら、しっかり 巧粉\ をして、折りたたみ、 
包 T で切る。 

⑥たっぷりの湯で麵をゆでたら、水洗いしておく。 

⑥ だしにしよラゆ、塩、みりんを 混ぜてあたためておく。 

⑦ 器に 「⑥」 の麵を入れ、 r ⑥」 の汁をはり、 あげ、かまぼこ、 
ル□切りのした 青ね ざを 添える。 


まつねろどれ 



コース 

ル麦 

メニュー 

け-ドル] 

時間 

1時間19分 

レシピマーク 

巧 

1予約 

ヌードル 

羽根 

1 


•作り方 

① 水に塩を 溶かしておく。 

③パンケースに「①」を入れ、 中力粉を 加える。 

③ r ル麦 J コース-「ヌードル J メニューを選択して、 
スタートキーを押す。 


たレーろどれ 




•作り方 

① 水に塩を 溶かしておく。 

③パンケースに「①」を入れ、 中力粉を 加える。 

銷がまうどれ 


コース 

ル麦 

メニュー 

け-ドル] 

時間 

1時間19分 

レシピマーク 

巧 

1予約 

ヌードル 

羽根 

1 



しの 


コース 

ル麦 

メニユー 

に-ドル1 

時間 

1時間19分 

レシピマーク 

巧 

予約 

ヌードル 

羽根 

1 


•作り方 

① 水に塩を 溶かしておく。 

③パンケースに「①」を入れ、 中力粉を 加える。 

③ 「ル麦 J コース- r ヌードル J メニューを選択し 
て、スタートキーを押す。 

④ 生地びできあびれば、 巧 粉を した板にのせ、めん棒 
で平らに伸ばしたら、しっかり 巧 粉を して、折りたた 
み、包 T で切る。 

⑥たっぷりの湯で麵をゆでたら、水で洗う。 


•••己00呂 
己日日 mL 
……適量 
……適量 


. 姑重 

12日日 mL 
•••大さじ2 
小さじ] 
••大さじ1 

. 適量 


>材料 （4 人分） 

中力粉 . 4日日呂 

水 . 200 mL 

塩 . 1 2 g 

(ル2+日.日) 


•材料 （4 人分） 

中力粉 . 4日日呂 

水 . 2日日 mL 

塩 . 12呂 

(ル2+日.己) 
あげ(煮込んだちの） 

. 4枚 

かまぼこ（うす切り） 

. 12枚 


に B 粉 

力だ青巧 











































































800 mL 
100 mL 

...1 曰〇呂 

100 mL 


巧)うどれ 


.一. 








がクし巧巧り巧 


•作り方 

① 水に塩を 溶かしておく。 

② パンケースに「①」を入れ、 中力粉を 加える。 

③ r ル麦 J コース- r ヌードル J メニューを選択して、 
スタートキーを押す。 

④ 生地びできあびれば、 巧 粉を した板にのせ、めん棒で 
平らに伸ばしたら、しっかり 巧 粉を して、折りたたみ、 
包 T で切る。 

⑥たっぷりの湯で麵をゆでたら、器に盛る 。 ： E つ 葉を 
のせる。 

⑥ かえしとだし は合わせておく。 

⑦ しよラが はすりおろし、 青ね ざは ル□切りにする。 


⑥たっぷりの湯で麵をゆでたら、水で洗う。 

⑥ 牛肉は 適当な大きさに切り、 だし汁、しょうゆ、塩、みりん 
を入れた鍋を沸騰させ、牛肉を入れさっと煮る。牛肉を 
取り出し、適当な大きさに切った 豆腐を 入れて煮る。 

⑦ 白菜は さっとゆでておく。 

⑨ だしにしょラゆ、塩、みりんを 混ぜてあたためておく。 

⑨器に r ⑥」 の麵を入れ、 r ⑧」 の汁をはり、 r ⑥」 の牛肉、 
豆腐をのせ、 「⑦」 を添え、ル□切りにした 青ね ざを 
散らす。 


⑥たっぷりの湯で麵をゆでたら、水洗いしておく。 

⑥ 玉ねざは うす切り、 にんにくは スライスしておく。 
あさりは よく洗っておく。 

⑦ フライパンに サラダ油を 入れ、にんにくを加えて香りび 
出てさたら、あさりを加え、玉ねぎを加えて炒める。 
あさりび開けば火を止める。 

⑨ 水にコンソメ、塩を 混ぜてあたためておく。 

⑨器に 「⑥」 の麵を入れ、 「⑧」 の汁をはり、 「⑦」 をのせ、 
粗びきこしよう をふり、 刻みパセリ を散らす。 


を繞げろどれ 



コース 


メニユ - 


時間 


ル麦 


〔ヌ-ドル1 


1時間19分 


レシピマーク 

1 

巧 

1予約1 

ヌードル 

羽根 

1 



•作り方 

① 水に塩を 溶かしておく。 

③パンケースに「①」を入れ、 中力粉を 加える。 

③ r ル麦 J コース- r ヌードル J メニューを選択して、 
スタートキーを押す。 

④ 生地びできあびれば、 巧 粉を した板にのせ、めん棒で 
平らに伸ばしたら、しっかり 巧 粉を して、折りたたみ、 
包 T で切る。 


巧を0ろどれ 



レシピマーク 


巧 

予約 

ヌードル 

羽根 


•作り方 

① 水に塩を 溶かしておく。 

③パンケースに「①」を入れ、 中力粉を 加える。 

③ r ル麦 J コース- r ヌードル J メニューを選択して、 
スタートキー を押す。 

④ 生地びできあびれば、 巧 粉を した板にのせ、めん棒で 
平らに伸ばしたら、しっかり 巧 粉を して、折りたたみ、 
包 T で切る0 


① 鍋に水を入れて沸かし、砂糖を 
力□えて溶かします。乂を止めて 
荒熱を取った S しょうゆと 
焼酣を加える。 

② 冷暗所に約3週間ねかせる。 




コース 

ル麦 

メニユー 

け-ドル1 

時間 

1時間19分 


コース 

ル麦 

メニユー 

け-ドル] 

時間 

1時間19分 


•材料 （4 人分） 

中力粉 . 4日日呂 

水 . 200 mL 

塩 . 12呂 

(ル2+日.己) 
しょうが . 適量: 


だし . 

. 適量 

しよラゆ、塩、みりん 


. 適量 

だし . 

...12 日日 mL 

しよラゆ… 

……大さじ2 

みりん ...... 

……大さじ1 

塩 . 

…小さじ1/2 

欄 . 

. 適量 


>材料 （4 人分） 

中力粉 . 4日日呂 

水 . 200 mL 

塩 . 1 2 g 

(ル2+日.己) 

牛肉 . 4日日呂 

白菜 . 1日日呂 

豆腐 .1/2 T 

青ねさ . mm 


水 . 1000 mL 

コンソメ（顆粒） 

. 大さじ2 

塩 . ルさじ1/^ 

粗びきこしょう……適量 

刻みパセリ . 適量 

巧粉 . 適量 


•材料 （4 人分） 

中力粉 . 4日日呂 

水 . 200 mL 

塩 . 12呂 

(ル2+日.日） 

あさり（殻付）…5日日呂 

玉ねざ . 1/2個 

にんにく . 2片 

サラダ油 . 適量 


ゆ 

う 

よ酣糖 
し焼砂水 


ヌ—ドル生地を作る小麦ヌードルメニュ I 
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量量^^量 
適適加肺適 
- 〇 〇 : 

-- 13 - 


ねつえし粉 
青 I 二かだ巧 















































































⑦ フライパンに オリーブ 油を 入れ、にんにくを加えて香り 
び出てきたら、鶏をを肉、玉ねぎを加えて炒め、 白ワイン 
を加え、 塩、こしよう をする。 

⑧ 水、スイートコーン、コンソメを 加えて煮る。 

⑨ 水で 溶いた 薄力粉を 加え、 牛乳 も加え煮る。 

⑩ 塩を 加えたたっぷりの湯で麵をゆでたら、 r ⑨」 のスープに 
からませる。 

⑩器に盛り、ゆでた グリーンアス パラを 添える。 


•材料 （4 人分） 

デュラムセモリナ粉 

. 40 Og 

卵 （ M ). 4個 

塩 .3 g (ル日.己） 

オリーブ油 . 己 mL 

あさり（殻付）…4日日呂 

えび . 1目尾 

いか . 2杯 

にんにく . 1片 

•作り方 

① 卵を 溶きほぐしておく。 

③パンケースに 「①」 を入れ、 塩、 オリーブ 油、デュ ラム 
セモリナ 粉を 加える。 

③ r ル麦 J コース- r ヌードル J メニューを選択して、 
スタートキ ーを押す。 

④ 生地びできあびれば、 巧 粉を した板にのせ、めん棒で 
平らに伸ばしたら、しっかり 巧 粉を して、折りたたみ、 
包 T で切る。 

⑥ あさりは 洗っておく。 

⑥ えびは 殻をむさ、背わたをとる。 いかは 目同と足を はずし、 
適当な大ささに切る。 にんにくは スライスしておく。 

⑦ フライパンに オリーブ 油を 入れ、にんにくを加えて香り 
び出てきたら、あさり、えび、いかを加えて炒め、 白ワイン 
を加え、 塩、 こしよう をする。 

⑧ トマトソースを 加えて煮る。 バジルを 加える。 

⑨ 塩を 加えたたっぷりの湯で麵をゆでたら、フライパンの 

r®j にからませる。 

⑩ 器に盛り、 刻みパセリを 散らす。 


トマトソース… 

…2カップ 

i 皿、ししょつ 

……少々 

オリーブ油•… 

..... 3日 mL 

白ワイン…… 

..1日日 mL 

バジル . 

. 少々 

刻みパセリ… • 

. 適量 

塩 . 

. 適量 

巧粉 . 

. 姑重 


か麦ヌードルメニ^ 


I ラム） 


スープパスタ 



コース 

ル麦 

メニュー 

け-ドル] 

時間 

1時間19分 


レ シピ マーク 

1 

巧 

1予約1 

ヌードル 

羽根 

1 


•作り方 

① 卵を 溶さほぐしておく。 

② パンケースに「①」を入れ、 塩、オリーブ油、デュラム 

セモリナ 粉を 加える。 

③ r ル麦 J コース- r ヌードル J メニューを選択して、 
スタートキーを押す。 

④ 生地びでさあびれば、 巧 粉を した板にのせ、めん棒で 
平らに伸ばしたら、しっかり 巧 粉を して、折りたたみ、 
包 T で切る。 

⑥ 鶏もも肉は 一□大に切る。 

⑥ 玉ねぎ、にんにくは みじん切りにしておく。 スイート 
コーンは 水を切っておく。 


ぺスた卜ーレ 



コース 

ル麦 

メニユー 

[ヌ- ドル） 

時間 

1時間19分 


レシピマーク 

1 

巧 

予約 

ヌードル 

羽根 

1 


卜3トソース 


•材料 

トマト（水煮ち) 


オリーブ油… • 

••大さじ4 


800 呂 

白ワイン • 

••大さじ4 

たまねざ . 

..160 呂 

i 皿、 ( _ しょつ 

……少々 

にんにく . 

….2片 




•作り方 

①玉ねざ、にんにくは みじん切りにしておく。 

③ トマトは つぶしておく。 

③ フライパンに オリーブ 油を 入れ、にんにくを加えて 
香りび出てさたら、玉ねぎを加えて炒め、トマト、 

白ワインを 加え、 塩、こしよう をする。 

④ 約] 0分、分量び2/3程度になるまで煮る。 


白ワイン . 大さじ4 

水 . 800 mL 

塩、こしよう . 少々 

オリーブ油 . 1日 mL 

薄力粉 . lOg 

水 . 1日日 mL 

牛乳 . 4日日 mL 

グリーンアスパラ 


•材料 （4 人分) 


デュラムセモリナ粉 


卵 （ M ) …… 

. 40 Og 

. 4個 

塩 . 

••3 呂（ル日. 5) 

オリーブ油 • 

. 己 mL 

鶏ちち肉… • 

. 24 日 g 

玉ねざ…… 

. 24 日呂 

にんにく w -- 

. 1片 

スイートコーン饱詰） 

. 1吿 

コンソメ（顆粒） 


…•…大さじ2 


ヌ—ドル生地を作るル麦ヌ—ドルメニュ1(デュラム) 


本量量 
4適適 
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> 材料 （4 人分） 

デュラムセモリナ粉 

. 400呂 

卵 （ M ). 4個 

塩 .3 g (ル日.己） 

オリーブ油 . 日 mL 

ベーコン . 2日日呂 

卵黄 . 目個分 

生クリーム……大さじ4 


パルメザンチーズ 

. 大さじ4 

塩、こしょう . 少々 

オリーブ油 . 少々 

粗びきこしょう……少々 

塩 . 適量 

巧粉 . 適量 


⑥ ベーコンは 日 mm 幅の棒状に切っておく。 

⑥ ボールに 卵黄を 入れ、 生クリーム、パルメザンチーズ、 

塩、 こしよ ラを 入れて混ぜておく。 

⑦ フライパンに オリーブ 油を 入れて加熱し、 r ⑥」 のベーコン 
を加えて炒める。 

⑨ 塩を 加えたたっぷりの湯で麵をゆでたら、 r ⑥」 のボール 
に入れて混ぜる。 

⑨余熱のフライパンに入れ、さっとかさ混ぜて、半熟状態 
にしたら、器に盛り、 粗びきこし ようを ふる。 


>材料 （4 人分） 

デュラムセモリナ粉 

. 40 Og 

卵 （ M ). 4個 

塩 .3 g (ル日. 5) 

オリーブ油 . 日 mL 

牛挽肉 . 4日日呂 

ピーマン . 2個 

玉ねざ . 2 日日呂 

にんにく . 1片 

オリーブ油……大さじ2 


赤ワイン . 1 日日 mL 

トマト ソース ……2カップ 
コンソメ（顆粒） 

••大さじ2 


□—リエ. 


• 2 枚 


塩、こしよう . 少々 

バジル . 少々 

パルメヴンチーズ 

. 適量 

オリーブ油……大さじ 4 

塩 . 適量 

巧粉 . 適量 


⑥ ピーマンは 5 mm 角に切る。 

⑦ フライパンに オリーブ 油を 入れ、にんにくを加えて香りび 
出てきたら、玉ねぎ、 牛 挽肉を 加えて炒め、 ホワイン、コン 
ソメを 加え、 塩、こしょう をする。 

⑨「⑦」に トマトソース、□ー リエを 加えて煮る。 バジル 
を加え、更にピーマンを加える。 

⑨ 塩を 加えたたっぷりの湯で麵をゆでたら、 オリーブ 油に 
からませる。 


⑩器に盛り、 「⑧」 のミ- 
をバ\ る。 


トソースを のせ、 ノくルメザンチーズ 


>材料 （4 人分） 

デュラムセモリナ粉 

. 400呂 

卵 （ M ). 4個 

塩 .3 g (ル日. 5) 

オリーブ油 . 日 mL 

まぐろ . 3 日日呂 

ァボガド . 1個 

レモン 汁 . 小さじ2 

しようゆ . ルさじ1 


【調味液】 

ねりわさび……ルさじ2 

しょうゆ . 大さじ2 

塩 . 少々 

白ワイン . 大さじ4 

オリーブ油……大さじ2 

青じそ . 適量 

みょう力、 . 適量 

塩 . 適量 

巧粉 . 適量 


④生地びできあびれば、 巧 粉を した板にのせ、めん棒で平らに 
伸ばしたら、しっかり 巧 粉を して、折りたたみ、包 T で切る。 
⑥ まぐろは うす切りにし、しょうゆをかけておく。 

⑥ アボガドも 皮をむき、薄く切り、小さく切り、 レモン 汁を 
かけてお<。 

⑦ ボールに ねりわさび、しょうゆ、塩、白ワイン、オリーブ油 

を入れて混ぜてお<。 

⑨ 塩を 加えたたっぷりの湯で麵をゆでたら、水に漬けて冷や 
し、水を切る。「⑦」の調味液に漬けてから器に盛り、刻ん 

だ 青じそ、みよラが をのせる。 


•作り方 

① 卵を 溶さほぐしておく。 

② パンケースに「①」を入れ、 塩、オリーブ油、デュラム 

セモリナ 粉を 加える。 

③ r ル麦 J コース-「ヌードル J メニューを選択して、 
スタートキーを押す。 

④ 生地びできあびれば、 巧 粉を した板にの杜めん棒で平らに 
伸ばしたら、しっかり 巧 粉を して、折りたたみ、包 T で切る。 

⑥玉ねざ、にんにくは みじん切りにしておく。 

► ♦め@あ. • も • 参をな&なお 

ま C ろの義製パスタ 



コース 

ル麦 

メニユー 

け-ドル] 

時間 

1時間19分 

レシピマーク 

巧 

1予約 

ヌードル 

羽根 

1 


•作り方 

① 卵を 溶さほぐしておく。 

③パンケースに「①」を入れ、 塩、オリーブ油、デュラム 

セモリナ 粉を 加える。 

③ r ル麦 J コース- r ヌードル J メニューを選択して、 
スタートキ ーを 押す。 


た ft ボナー ラ 



コース 

ル麦 

メニュー 

にィル1 

時間 

1時間19分 


レシピマーク 


巧 is ピ 

L 予約」 


•作り方 

① 卵を 溶さほぐしておく。 

② パンケースに「①」を入れ、 塩、オリーブ油、デュラム 

セモリナ 粉を 加える。 

③ r 小麦 J コース- r ヌードル J メニューを選択して、 
スタートキ ーを 押す。 

④ 生地びできあびれば、 巧 粉を した板にのせ、めん棒で 
平らに伸ばしたら、しっかり 巧 粉を して、折りたたみ、 
包 T で切る。 


ミート V — スパスタ 



コース 

ル麦 

メニユー 

[トドル1 

時間 

1時間19分 

レシピマーク 

巧 

1予約 

ヌードル 

羽根 

1 


ヌ—ドル生地を作る小麦ヌードルメニュ1(デュラム) 






























































































米粉ヌードルメニコ 


レタス . 

トマト . 

さゆラり . 

キウイ ロー ルド) 


梨 

和風ドレッシング 


チャービル 
巧粉 . 


③ 「米粉 J コース- r ヌードル J メニューを選択して、 
スタートキーを押す。 

④ 生地びできあびれば、 巧粉を した板にのせ、めん棒で 
平らに伸ばしたら、しっかり 巧粉を して折りたたみ、 
包 T で切る。 

⑥たっぷりの湯で麵をゆでたら、器に盛り、 卵を 割りいれ、 
しよラゆを かける。 


④生地びできあびれば、 巧粉を した板にのせ、めん棒で 
平らに伸ばしたら、しっかり 巧粉を して折りたたみ、 
1 0 cm の長さに包 T で切る。 

⑥たっぷりの湯で麵をゆでたら、水で洗う。 

⑥ レタスは 水洗いしておく。 

⑦ トマト、きゅうり、キウイ、梨は 適当な大きさに切る。 

⑧ 器にレタスを敷さ、 r ⑥」 の麵を置さ、 r ⑥」 の材料をのせて、 

和風ドレッシングを かけ、 チャービルを 添える。 


•材料 （4 人分） 

上新粉 . 

強力粉 . 

....2日日呂 
..... 1日日 g 

トマトジユース 

600 mL 

水 . 

••250 mL 

スイートコーン饱詰） 

塩 . 

. 8呂 


.….8日 g 

(ル1+日.己） 

グリーンアスパラ 

コンソメ（顆粒） 

こしよラ . 

巧粉 . 

……4本 

•大さじ2 
..... 少々 

••…適至 


④生地びでさあびれば、 巧粉を した板にのせ、めん棒で平ら 
に伸ばしたら、しっかり 巧粉を して折りたたみ、包了で 
切る。 

⑥ トマトジュースにスイートコーン、コンソメ、こしよう を 

加文ておたためる。 

⑥ グリーンアスパラは はかまを取り、さっと塩水でゆでて 
お<。 

⑦ たっぷりの湯で麵をゆでたら、水洗いする。 

⑧ 器に盛り、 「⑥」 のスープをそそぎ、 r ⑥」 のアスパラを 
のせる。 



レ シピ マーク 

1 

巧 

ず約1 

ヌードル 

羽根 

1 


•作り方 

© 上新粉と強力粉を よく混ぜておく。 

③パンケースに 塩、水を 入れ、「①」を加える。 

③ r 米粉 J コース- r ヌードル J メニューを選択して、 
スタートキ ーを 押す。 



吏 


ィ L 鸣 


レシピマーク 

1 

巧 

予約 

ヌードル 

羽根 

1 


•作り方 

① 上新粉と強力粉を よく混ぜておく。 

② パンケースに 塩、水、 すりおろした 長いもを 入れ、 
「①」を加える。 


计ラダめれ 



コース 

化 ili /、 

木杨 

メニュー 

け-ドル1 

時間 

1時間1己分 


•作り方 

© 上新粉と強力粉を よく混ぜておく。 

③パンケースに 塩、水、卵を 入れ、「①」を加える。 

③ r 米粉 J コース- r ヌードル J メニューを選択して、 
スタートキーを押す。 


卜:？トスープうどれ 



コース 

生が、 

木み 

メニュー 

け-ドル1 

時間 

1時間1己分 


がぶつがけろどれ 


1 •• ^ 


コース 

生が、 

木み 

メニユー 

[ヌ- ドル） 

時間 

1時間1己分 


•材料 （4 人分) 


上新粉 . 2日日 g 卵 （ M )" 

強力粉 . 1日日呂 しようゆ 

水 .220 mL 巧粉…… 

長いも . 己日 g 

塩 . 8呂 


(ル1+日.己） 


•材料 （4 人分） 

上新粉 . 2日日 g 

強力粉 . 1日日 g 

水 .220 nnL 

卵 （ M ). 1個 

塩 . 8呂 

(ル1+日.己) 


枚個本個個量量 I 至 
TM TM TM "T \2 画直直 

:: U ：1\ U :: 


ヌ—ドル生地を作る米粉ヌ—ドルメニュ I 




個量量 
4適適 











































































④生地びできあびれば、 巧粉を した板にのせ、めん棒で平 
らに伸ばしたら、しっかり 巧粉を して折たたみ、包了で 
切る。 

⑥ だしにしよラゆ、みりん、塩を 加えてあたためる。 

⑥ かまぼこは 薄く切る。 ルね ざは ル□切りにする。 

⑦ たっぷりの湯で麵をゆでたら、水洗いする。 

⑧ 器に盛り、 「⑥」 の汁をかけ、 「⑥」 の かまぼこ、とろろ 
昆布を のせる。 卵を 割りいれ、切った 小ねざを 散らす。 


>材料 （4 人分） 

上新粉 . 2 日日呂 

強力粉 . 1 曰日呂 

水 . 22 日 mL 

卵 （ M ). 1個 

塩 . 8 呂 

(ル 1 + 日.己） 
ゆでたけのこ ……2 日日 呂 

白菜 . 4日日呂 

さくらげ . 1 日呂 

生しいたけ . 4枚 


にんじん . 7日 g 

べビーコーン . 3 日呂 

キヌサヤ . 1日枚 

鶏ガラスープ(顆粒） 

. 大さじ2 

ごま油 . 大さじ1 

しょうゆ . ルさじ1 

紹興酒 . 大さじ1 

塩、こしょう . 少々 

片栗粉、水、サラダ油 

. 各大さじ2 

巧粉 . 適量 


⑦ きく5 げは 水につけて戻して、小さく切る。 

⑧ キヌ サヤは 斜め二つに切る。 

⑨ 中華な べに サラダ油を 熱し、 「(!)」、「©」 を入れて炒める。 

途中で 鶏ガラスープ、ごま油、しょうゆ、紹興酒、塩、 

こしょ ラを 加えて味付けする。 

最後に キヌ サヤを 入れ、 水溶さ片栗粉を 加えてとろみを 
つける。 

⑩ 器に r ⑥」 を入れ、 「⑨」 をのせる。 


•材料 （4 人分) 
上新粉…… 

強力粉 . 

水 . 

塩 . 


曰房ろどれ 




•作り方 

© 上新粉と強力粉を よく混ぜておく。 

② パンケースに 塩、水、 すりおろした 長いもを 入れ、 

「①」を加える。 

③ 「米粉 J コース- r ヌードル J メニューを選択して、 
スタートキーを押す。 


掠; n めれ 




•作り方 

© 上新粉と強力粉を よく混ぜておく。 

③パンケースに 塩、水、卵を 入れ、「①」を加える。 

③ r 米粉 J コース- r ヌードル J メニューを選択して、 
スタートキーを押す。 

④ 生地びでさあびれば、 巧粉を した板にのせ、めん棒で 
平らに伸ばしたら、しっかり 巧粉を して折たたみ、 
幅広く包 T で切る。 

⑥たっぷりの湯で麵をゆでたら、水で洗ラ。 

⑥ ゆでたけのこ、白菜、生しいたけ、にんじん、ベビー 
コーンは 適当な大ささに切る。 


2己日呂 かまぼこ（うす切り） 


……1日日呂 . 12枚 

•…22日 mL とろろ昆布 . 適量 

. 8呂 卵 （M). 4個 

(ル1+日.日） ルねざ . 適量 

. 日日呂 巧粉 . 適量 

.12 日日 mL 
…•大さじ2 
•…大さじ！ 

•ルさじ1/2 


ヌ—ドル生地を作る米粉ヌードルメニュ I 



55 































































[ず約 


① 卵 （ M ). 4個 

② 無塩バター . 8日呂 

③ 砂糖 . 8日 g 

④ 薄力粉 . 2日日呂 

⑥ベーキングパウダー……大さじ1 
⑥ブランデー . 大さじ1 


2 


パンケースを本体にセツトし、 
本体ふたを閉める 


>パンケースを時計方向に 
ひねってセットします。 
※パンケースは確実に 
セットしてください。 



3 小麦コースでケーキメニューを 
選ぶ 



• 「ケーキ」 を 点滅 させてください。 

※一度メニューを選ぶと次回も同じメニューを 
記憶していますので、選びなおす必要びあり 
ません。 

•表示部には、でさあびり時間を表示します。 


t 




ク ー/ r ーホ 


米粉 お 


調 

調理 


天な酵母 



ケーキを巧< 


ここでは、小麦ケーキメニユーで操作しております。 

詳しいにース」- r メニュー」はレシピをご覧になり、各キーで設定してくださし、。 


⑥ブランデー 


材料をパンケースに入れる 

※薄力粉とベーキングパウダーは合わせて、 

店、るいにかけて空気を含ませておさます。 

⑤④⑥ 

'砂とふるいにかけた薄 
力粉、ベーキングパウダー 

⑤ 

サイコ□切りした 
無塩バター 

① 

割りほぐした卵 
パン羽根 

♦パン羽根をセットしてから材料を入れます。 

※①、③、③、④、⑥、⑥の順に人れてください。 




4 


スタートキーを押す 



5 


♦スタートランプび 点な し、でさあびり時間を表示 
します。 

※コース.メニューを選び間違えたときは、とりけし 
キーを長押しし、 3 から操作してください。 

ブザーび鳴った!5、粉落としをずる 

ぐ 点ミ 品)" 


H30 


(点滅） 

、ぶ 


> 


※表示部の 「粉落し」 び 点滅し ます。 

①スタートキーを押しまず。 

※羽根の回転が止まったことを確かめてくださし、。 
⑤パンケースについた粉を落としまず。 

⑤ 再度スタートキーを押しまず。 

※スタートキーを押さないと再スタートしません。 

※粉落しをしなかった場合は、表示部の「粉落し」 
表示が消え、自動のに次の行程になりまず。 

※焼さ始めると残時間表示になります。 




でさあびりのブザーび鳴った5 
とりけしキーを押し、電源を切る 


r — ^ 

: 点滅 

• — 



、 — A 

、が nn 



斯 OU 

1 でまあが 

i 

米粉 圓だ i 

調理 

1 

小麦 

二"^ 

米粉 

調理 

天然酵母 

二 


、と u けし， 

13 


※取り出し忘れを防ぐため、 ] 日秒間隔で終了ブヴー 
音び鳴り続けます。（約5分間） 

必ず、 とりけしキーを 押してください。 

※ご使用後は、必ずさし込みプラグを抜しでください。 


ケーキを取り出す 


網などで浮かし、ケーキの蒸気を逃びすように 
してください。 


。打… このマークがついているメニューは 
粉落しブザーがなります。 


ケ—キを焼く 



























































33でケーホ 



レシピマーク 


04パン羽根 

⑩ 


予約 


ラム酒 . 大さじ1 

ココア粉末(カカオ10日％) 
. 30呂 




>材料1回分 

薄力粉 . 17日呂 

無塩バター . 8日 g 

砂糖 . 8日呂 

卵 （ M ). 4個 

ベーキングパウダー 

. 大さじ1 


•作り方 

① 薄力粉、ベーキングパウダー、ココア粉末は 合わせて、 
ふるいにかけて空気を含ませておく。 

② 無塩バターは サイコ□状に切っておく。 

③ 卵は 割りほぐしておく。 

④ パンケースに r ③」 を入れ、 r ③」 、砂糖、 「①」、 ラム酒 
を加える。 

⑥ r 小麦 J コース- r ケーキ J メニユーを選択して、スタート 
キーを押す。 

⑥でさあびれば冷ましておく。 


レち：^ケーホ 



コース 

ル麦 

メニユー 

( ヶ-キ1 

時間 

1時間16分 


レシピマーク 

幻パン羽根 
I ず約 I ⑩ 


>材料1回分 


薄力粉 . 

..... 2日日呂 

フム;酉 . ； 

無塩バター… 

...... 80呂 


砂糖 . 

...... 80 g 

レモンの皮 

卵 （ M ). 

. 4個 

(すりおろしたらの) 

ベーキングパウダー 



…大さじ！ 



大さじ 


•1 個分 


•作り方 

① 薄力粉、ベーキングパウダーは 合わせて、店、るいに 
かけて空気を含ませておく。 

② 無塩バターは サイコ□状に切っておく。 

③ 卵は 割りほぐしておく。 

④ パンケースに r ③」を入れ、「③」 、砂糖、 「①」、 レモンの 
皮、ラム 酒を 加える。 

⑥ r 小麦 J コース- r ケーキ J メニューを選択して、スタート 
キーを 押す。 

⑥でさあびれば;令ましておく。 


こるみケーホ 



レ シピ マーク 


(0^ パン羽根 
⑩ 


>材料1回分 

薄力粉 . 

無塩 バター， 

砂糖 . 

卵 （ M ). 


.200 呂 
.. 80呂 
.. 80呂 
.4 個 


ベーキングパウダー 

. 大さじ1 


予約 


ラム酒 . 大さじ1 

くるみ . 4日 g 

クランベリー(干し） 

.40 g 


•作り方 

① 薄力粉、ベーキングパウダーは 合わせて、、るいに 
かけて空気を含ませておく。 

③ 無塩バターは サイコ□状に切っておく。 

③ 卵は 割りほぐしておく。 

④ パンケースに r ③」を入れ、 r ③」 、砂糖、 「①」を加える。 
更に、 くるみとクランベリー、ラム 酒を 加える。 

⑥ r 小麦 J コース- r ケーキ J メニューを選択して、スタート 
キーを 押す。 

⑥でさあびれば冷ましておく。 



コース 

ル麦 

メニユー 

1 ヶ-キ J 

時間 

1時間16分 


レ シピ マーク 


di パン羽根 
予約 I ⑩ 


>材料1回分 


薄力粉 . 

.... 20 Og 

無塩バタ—— 

..... 80 g 

砂糖 . 

..... 80呂 

卵 （ M ). 

…4個 

ベーキングパウダー 


•大さじ1 


ラム酒 . 大さじ1 

ドライ フルーツ(ラム酒熟 

. 1己〇呂 

シナモン八ウダー 

. ルさじ2 


•作り方 

① 薄力粉、ベーキングパウダー、シナモンは 合わせて、 
ふるいにかけて空気を含ませておく。 

② 無塩バターは サイコ□状に切っておく。 

③ 卵は 割りほぐしておく。 

④ パンケースに r ③」 を入れ、「 ③」、 砂糖、ドライフルーツ、 
ラム 酒を 加える。 

⑥ r 小麦 J コース- r ケーキ J メニューを選択して、スタート 
キーを 押す。 

⑥でさあびれば冷ましておく。 


コース 

ル麦 

メニユー 

1ヶ-キ1 

時間 

1時間16分 


コース 

ル麦 

メニユー 

【ケ-キ1 

時間 

1時間16分 


小麦ケーキメニ 


ケ—キを焼くル麦ケ—キメニュ I 


的 




















































































⑩ 


> 作り方 

① 上新粉、片栗粉、ベーキングパウダー、砂糖は 

ビニール袋に入れてよくかさ混ぜておく。 

② 無塩バターは サイコ□状に切っておく。 

③ 卵は 割りほぐしておく。 

④ 干 しいちじく は適当な大きさに切る。 

⑥ノ くンケースに r ③」、 r ③」、 r ①」 を入れ、 r ④」 を加える。 

⑥ r 米粉 J コース- r ケーキ J メニューを選択して、 
スタートキーを押す。 

⑦ でさあびれば;令ましておく。 


14日呂ベーキングパウダー 

-己日 g . 大さじ1 

••日日呂干しいちじく……1日日呂 
..80呂 
… .4 個 


ちれすケー : t 



コース 

化11!/、 

木杨 

メニユー 

1 ヶ-キ] 

時間 

1時間24分 

レ シピ マーク 



•材料1回分 


上新粉 . 

...140呂 

片栗粉 . 

..…3日呂 

無塩バタ—— 

..... 日日呂 

砂糖 . 

..... 8日呂 

卵 ( M ). 

…….4個 

M 乍り方 


04 パン羽根 

ず約 I ⑩ 


ベーキングパウダー 

. 大さじ1 

干あんず . 1日日呂 


① 上新粉、片栗粉、ベーキングパウダー、砂糖は 

ビニール袋に入れてよくかさ混ぜておく。 

② 無塩バターは サイコ□状に切っておく。 

③ 卵は 割りほぐしておく。 

④ 干しあんずは 適当な大ささに切る。 

⑥パンケースに「③」、「②」、「①」を入れ、「④」を 
加える。 

⑥ r 米粉 J コース-「ケーキ J メニューを選択して、 
スタートキー を押す。 

⑦ でさあびれば冷ましておく。 


なおと©納豆ケー睾 


遣 g 鍵 



コース 

米粉 

メニュー 

た-キ J 

時間 

1時間24分 

レ シピ マーク 



>材料1回分 
上新粉 • 

片栗粉 . 

無塩バター， 

砂糖 . 

卵 ㈱ . 


•140 g ベーキングパウダー 

••…大さじ1 
...... 1日日 g 

. 10呂 


.日日 g 

•日日 g 甘納豆 • 
•8 日 g 抹茶••… 
…4個 


>作り方 

①上新粉、片栗粉、抹茶、ベーキングパウダー、 

砂糖は ビニール袋に入れてよくかき混ぜておく。 
③ 無塩バターは サイコ□状に切っておく。 

③ 卵は 割りほぐしておく。 

④ パンケースに r ③」、 r ②」、「①」 を入れ、 甘納豆を 
加える。 

⑥ 「米粉 J コース- 「ケーキ J メニューを選択して、 
スタートキー を押す。 

⑥でさあびれば冷ましておく。 


e は输と々ラ：^ベーケー睾 



コース 

木杨 

メニユー 

1ヶ-キ1 

時間 

1時間24分 

レシピマーク 


•材料1回分 


上新粉 . 

...14 日呂 

片栗粉 . 

..... 3日呂 

無塩バタ—— 

..... 日日 g 

砂糖 . 

..... 8日呂 

卵 ( M ). 

…….4個 

•作り方 


^パン羽根 
I ず約 I ⑩ 


ベーキングパウダー 

. 大さじ1 

そば粉 . 3日 g 

干しクランベリー 

.80 g 


①上新粉、片栗粉、そば粉、ベーキングパウダー、 

砂、糖は ビニール袋に入れてよくかさ混ぜておく。 

③ 無塩バターは サイコ□状に切っておく。 

③ 卵は 割りほぐしておく。 

④ パンケースに「 ③」、 「 ③」、「①」 を入れ、 干し 
クランベリーを 加える。 

⑥ r 米粉 J コース- r ケーキ J メニューを選択して、 
スタートキーを 押す。 

⑥でさあびれば冷ましておく。 


ちじこケーホ 



コース 

米粉 

メニュー 

わ-キ] 

時間 

1時間24分 

レ シピ マーク 



ケ—キを焼く米粉ヶ I キメニュー 




誠 


粉粉心 


ttT 新栗塩糖§ 
g 上片無砂卵 





















































































調巧コース 


※ここでは、ジャムメニユーで操作しております。 

詳しし、口ース」- r メニュー」はレシピをご覧になり、各キーで設定してくださし、。 


材料をパンケースに入れる 

(ジャムの場合） 

果実-砂糖-レモン汁 



♦パン羽根をセットして 
から材料を入れます。 
※ゴムベらなどで材料 
び軽く混ざる程度に 
かさ還ぜる。 

パン羽根 


ク 


/^1^<巧ミ々ム巧巧料 

、斗 いちご . 正味4日日 g 

一 砂糖 .130 g 

レモン汁 . 大さじ2 


いちごは洗って水気を切り、 

へたを取って半分に切る。 

いちごび大さい場合は4つ切りにする。 

パンケースを本体にセットし、 
本体ふたを閉める 

♦パンケースを時計方向に 
ひねってセットします。 
※パンケースは確実に 
セットしてください。 




3 


調理 コースキーで ジャム メニュー 
を選ぶ 



>調理 コースキーを 押すたびに、 

「ジャム」「スープ」 び 点滅し ます。 
「ジャム」 を 点滅 させてください。 

>表示部には、調理時間を表示します。 

※初期設定：ジャム ^1 時間 30 分 
スープ 2時間 


A お好みの時間に合わせ、 
スター トキ ーを 押す 


時 



•時•分キーを押し、調理時間を合わせて 
ください。 

ジャムメニ ューで 2 時間まで、 スープメニ ューで 

3 時間まで 合わせられます。 

※時キーは、 1 時間 単位で 分キーは、 

10分 単位で 合わせられます。 

ジャムメニューは10分〜2時間、スープ 
メニューは 10 分〜 3 時間に合わせ 5 れまず。 

※なめらかなペーストびお好みの方は、長め 
に時間をセットしてください。 

• スタートキーを巧すとスタートランプび 点 I 打し、 
表示部にでさあびり残時間を表示します。 


52 


ブザーび 鳴ったらとりけし キーを 
し、電源を切る 


、と9けし/ 


r 

阮 

互 

rmn 

LILILI 

でまあが u 

1 

米粉 |嗟 だ _! 

調理 巧^ 

1 

. 小麦 

米粉 

調理 

天が酵母 






6 


※必ず、 とりけしキーを 押してください。 

※ご使用後は、必ずさし込みプラグを抜いて 
ください。 

調理物を取り出し、別の容器に移す 



手作りジャムは曰持ちしませんので保をする場合は 
必ず冷蔵庫へ入れ、なるべく1週間!;(内にお召し 
上びりください。 


※スープメニューの場合は、できあがると自動的に保温 
になりまずが、パンケースのフッ素被膜を傷めない 
ために調理後、調理物は別容器にうつしてください。 


調理 n — ス 
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7 ft — べ ij — ミ:々ム 



コース 

調理 

メニユー 

(ジトム] 

時間 

1時間30分 


レシピマーク 


〇4 パン羽根 
予約 I 


* 材料1回分 

ブルーベリー（正味） 

. 4日日呂 


砂糖 • 
レモン汁 • 


.…13日呂 
•大さじ2 


•作り方 

① ブルーベリー は洗っておく。 

③パンケースに 「①」 を入れ、 砂糖、 レモン 汁を 加える。 

③ r 調理 J コース- r ジャム J メニューを選択し、時間を 
1時間30分にセットして、スタートキーを押す。 

④ でさあびれば;令ましておく。 


丰クイ>タム 


コース 

調理 

メニユー 

1 ジトム 1 

時間 

1時間30分 


レ シピ マーク 

り3パン羽根 
予約 I 


•材料1回分 

キウイ（正味） 

砂糖 . 

. 13 Og 


•• 4日日呂 レモン汁•… 

••…大さじ2 

•作り方 


① キウイは 皮をむき、いちよう切りにする。 

② パンケースに 「①」 を入れ、 砂糖、 レモン 汁を 加える。 

③ r 調理 J コース • r ジャム J メニューを選択し、時間を 
1時間30分にセットして、スタートキーを押す。 

④ でさあびれば;令ましておく。 


オレ^>3—クレード 


m 


コース 

調理 

メニユー 

[ VPh ] 

時間 

1時間30分 

レ シピ マーク 


% di パン羽根 

[を杀勺] 


•材料1回分 

オレンジ（中) 


.4 個 

砂糖 . 

. 13日 g 

f 皮 . 

•2 個分 

イモ旧 

レモン汁•… 

••…大さじ2 

1実 . 

•4 個分 

促用 




•作り方 

① オレンジは 洗って水気を而さ、たて6〜8つ割りに切り 
込みを入れて皮をむさ、実は袋から出して 2 〜 3 つに 
ほぐしておく。皮を細切りにして鍋に入れ、浸るくらいの 
水を入れて20分程ゆでてから、湯を捨て、再び水を 
入れてゆでる。これを 3 回繰り返し、よく水分を切る。 

② ノ くンケースに 「①」 を入れ、 砂糖、レモン 汁を 加える。 

③ r 調理 J コース- r ジャム J メニューを選択し、時間を 
1時間30分にセットして、スタートキーを押す。 

④ でさあびれば冷ましておく。 



皮は細切りにする 
0が 実はほぐす 



@ @ @ @ @ 


とろみをつけたい場合はぺクチンを目〜1〇呂加えてください。 


0ちじこミでム 



* 材料1回分 
いちじく（正味） 


コース 

調理 

メニユー 

トン>ム] 

時間 

1時間30分 

レ シピ マーク 


04 パン羽根 


40 Og 


予約 


砂糖 • 
レモン汁 • 


.…13日呂 
•大さじ2 


•作り方 

① いちじくは 皮をむき、ほぐしておく。 

② パンケースに 「①」 を入れ、 砂糖、 レモン 汁を 加える。 

③ r 調理 J コース- r ジャム J メニューを選択し、時間を 
1時間30分にセットして、スタートキーを押す。 

④ でさあびれば;令ましておく。 


調理 n — スジャムメニユ— 
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•材料4人分 

ベーコン（塊) 

セ nij . 

トマト . 

にんじん…… 
じゃがぃち… 


掠おスープ 



-つ巧ユ 



コース 

調理 

メニユー 

(ス-ブ1 

時間 

1時間30分 

レシピマーク 


パン羽根 


予約 


材料4人分 


牛すね肉 . 

..... 170呂 

じゃがいち••… 

•…1己〇呂 

にんじん…… 

...... 70呂 

玉ねざ . 

.... 130呂 


-フシチューのルー 

••7日呂オリーブ油 


水 . eOOnriL 

にんにく . 1片 

塩、こしょラ . 適量 

グリーンアスパラ 

. 4本 

……適量 


• 作り方 

① 牛すね 肉は 塩、こしよう をしておく。 

② にんにくを スライスして、 オリーブ 油を 入れたフライノじに 
加え、熱する。 「①」 を入れて表面にこげめをつけ取り出す。 

③ じゃび いもは 皮をむいて一□大に切る。 

④ にんじん も皮をむき、大きめに切る。 

⑥ 玉ね ざは スライスしておく。 

⑥ パンケースに 水を 入れ、 r ③」、 r ③」、 r ④」、 r ⑥」 を力□え、 

ビーフシチューのルー を足し、 塩、こしよう をする。 

⑦ r 調理 J コース- r スープ J メニューを選択し、時間を 
1時間30分にセットして、スタートキーを押す。 

⑨ グリーンアス パラは はかまを 取り、さっと塩水でゆで 
てお<。 

⑨でさあびれば器に盛り、 「⑨」 をのせる。 


ミち錠スープ 



コース 

調理 

メニュー 

( ス-フ1 

時間 

1時間20分 

レシピマーク 



>材料4人分 
はまぐり••… 

えび . 

いか . 

たこ . 

貝ホ主 . 

玉ねざ（ノ」\)- 
しいたけ…- 


...4 個 
...4 尾 
•6 日呂 
•6 日呂 
...4 個 
•5 日 g 
…2枚 


だし•はまぐりの煮汁 

.600 mL 

酒 . 大さじ1 

塩 . ルさじ1/2 

ラすくちしょラゆ 

. 大さじ2 

兰つ葉 . 適量 

• 作り方 

① はまぐりは 洗い、少量の水でゆで、貝の□び開いたら、 
乂を止め、身を取り出す。煮汁はとっておく。 

② えびは 殻をむき、背わたをとる。 

③ いかは 洗い、洞を輪切りに、 たこは一 □大に切る。 

④ 玉ねぎは 縦半分に切る。 しいたけは 石づきを取り、 
4つに切る。 

⑥ パンケースに、 「①」 の はまぐりの煮汁とだしを 合せて 
6日日 mL 入れ、 ミ酉、塩、うすくちしょうゆを 加え、 「①」 
を入れる。 

⑥ r 調理 J コース- r スープ J メニューを選択し、時間を 
1時間20分にセットして、スタートキーを押す。 

⑦ でさあびれば、器に盛り 、： E つ 葉を 添える。 



コンソメ（顆粒） 

. 大さじ2 

ホ: . 600 mL 

塩 . ルさじ1/2 

こしょう . 少々 



>作り方 

① ベーコンは 5 mm 角に切る。 

③セ〇リ は筋を取り、ル□に切る。 

③ トマトは 湯むきし、種を取り、 5 mm 角程度に切る。 

④ にんじん とじ やび いもは 皮をむ志 5 mm 角に切る。 
⑥パンケースに「 ①」、 「 ③」、 「 ③」、「④」 を入れ、 

コンソメ、水、塩、こしよう を加える。 

⑥ r 調理 J コース- r スープ J メニューを選択し、時間を 
1時間20分にセットして、スタートキーを押す。 

⑦ できあびれば、器に入れ、 刻みパセリを ふりかける。 


ほろれれ羣ポター>ご 



コース 

調理 

メニユー 

1ス-ブ1 

時間 

1時間 

レシピマーク 


04パン羽根 
予約 I 


>材料4人分 
ほラれん草- 

玉ねざ . 

セ□リ…… 
生クリーム" 

牛乳 . 

水 . 


… .1 日日呂 
… .1 日日 g 

..... 3日 g 
•大さじ2 
.1 日日 mL 


薄力粉 . 大さじ2 

水 . 日日 mL 

コンソメ (顆粒)…大さじ2 

塩、こしょう . 少々 

クルトン . 適量 


•目日日 mL 生クリーム， 


•適量 


作り方 

① ほうれん 草は ゆでてから、 2 cm 程度の長さに切る。 
③ 玉ねぎは みじん切りにする。 セロリ はうす切りにする。 

③ 薄力粉に水 （50 mL ) 加え、よく溶かしておく。 

④ パンケー スに水 (600 mL )、 「①」、 r ③」 を入れ、「 ③」、 
コンソメを 加えて 塩、こしよ ラを する。 

⑥ r 調理 J 〕ー ス- r スープ J メニューを選択し、時間を 
1時間にセットして、スタートキーを押す。 

⑥ できあびれば、ミキサーにかけてつぶす。 

⑦ 鍋にうつし、 牛乳、生クリーム （大さじのを加えて 
あたため、 塩、 こしよ ラで 味付けする。 

⑨器に盛り、生ク U —ム（適量） を而 り、 クルトンを 添える。 


呂呂呂 g 呂 
0 0 0 0 0 
8 3 8 4 6 


調理 n — スス—プメニュ I 
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•…9日呂 コンソメ（顆粒） 

•…3日 g . 大さじ2 

大さじ2 塩、こしよラ……少々 

lOOmL 刻みパセリ . 適量 

600 mL 生クリーム . 適量 


にんじん . 日日呂 

玉ねざ . 1日日 g 

クリームシチューのルー 
. .7 日 g 


にんにく…" 

Js \ C __ U よつ 
ブ□ッコリー 
オ リーブ油… 


ク U —ム> すご一 



•材料4人分 

豚肉 . 2日日呂 

じやがいも . 1日日 g 



水 . 600 mL 

牛乳 . 1日日 mL 


作り方 

① 豚肉は塩、こしよう をしておく。 

③ にんにくを スライスして、 オリーブ油を 入れたフライ 
パンに加えて熱する。 「①」 を入れて表面にこげめを 
つけ取り出す。 

③ じゃがい もは 皮をむいて一□大に切る。 

④ にんじんの 皮をむき、大きめに切っておく。 

⑥ 玉ねぎは スライスしておく。 

⑥ パンケースに 水を 入れ、「 ③」、 r ③」、 r ④」、 r ⑥」 を力□え、 

クリームシチューのルー を足し、 塩、こしよう をする。 

⑦ r 調理 J コース- r スープ J メニューを選択し、時間を 
1時間30分にセットして、スタートキーを押す。 

⑧ ブ□ッコリーは ゆでておく。 

⑨ でさあびれば鍋にうつし、 牛乳を 加えてあたためる。 
器に盛り、 r ⑧」 をのせる。 


4 >眞面粥 

巧 


コース 

調理 

メニユー 

【ス-ブ1 

時間 

1時間 

レシピマーク 



松の実… • 
しよラゆ • 

塩 . 

白ねざ… • 


•lOi 


•ルさじ1 


.少々 

•適量 


>材料4人分 

米 . 1日日呂 

水 . 6 日日 mL 

鶏ガラスープ(顆粒） 

. 大さじ1 

くこの実 . 1日呂 


>作り方 

① 米は 洗っておく。 

② パンケースに 水を 入れ、 「①」 を加え、更に 鶏ガラ 

スースくこの実、松の実、しょうゆ、 塩を する。 

③ r 調理 J コース- r スープ J メニューを選択し、時間を 
1時間にセットして、スタートキーを押す。 

④ 白ねざは 白髪ねざにしておく。 

⑥できあびれば器に盛り、 r ④」 をのせる。 


つ一ポター > ごス ー 7 



コース 

調理 

メニユー 

にづ 

時間 

1時間 


レシピマーク 
^パン羽根 


>材料4人分 
スイートコーン(ち詰） 

. 130呂 


薄力粉 • 
水 . 


•大さじ2 
...己日 mL 


>作り方 

① スイートコー ンは吿 から取り出し、水を切っておく。 

② 玉ね苗 まみじん切りにする。 セ〇リ はうす切りにする。 

③ 薄力粉に水 （50 mL ) 加え、よく溶かしておく。 

④ パンケースに 水 （600 mL ) 、 「①」 、 「③」 を入れ、 

「 ③」、 コンソメを 加えて 塩、こしよう をする。 

⑥ r 調理 J コース- r スープ J メニューを選択し、時間を 
1時間にセットして、スタートキーを押す。 

⑥ でさあびれば、ミキサーにかけてつぶす。 

⑦ 鍋にうつし、 牛乳、生クリーム (大さじ 2) を加えて 
あたためて 塩、こしよ ラで 味付けする。 

⑨器に盛り、生ク U - ム(適量)を度\り、 刻みパセリを 
散らす。 

※鍋にうつしてから、牛季し、生ク U —ムを加える。 


•い/、 V 卜 



コース 

調理 

メニユー 

1 ス-ブ 1 

時間 

1時間 

レ シピ マーク 



>材料4人分 

米 . 1日日 g 

水 . 目日日 mL 

コンソメ（顆粒） 

. 大さじ1 

ベーコン（塊）……日日呂 
玉ねざ . 3日呂 


にんじん••… 

トマト . 

塩、 C __しょつ • 
刻みパセリ… 


.2 日 g 
••日日呂 

.少々 
• •適量 


調 

理 

つ 

I 

ス 

ス 

I 

プ 

メ 

ユ 

I 


作り方 

① 米は 洗っておく。 

② ベーコン、玉ねぎ、にんじん、トマトは さいの目に切る。 

③ パンケースに 水を 入れ、 r ①」、 r ③」 创□え、 コンソメを 
加え、 塩、こしよう をする。 

④ r 調理 J コース- r スープ J メニユーを選択し、時間を 
1時間にセットして、スタートキーを押す。 

⑥できあびれば器に盛り、 刻みパセリを 散らす。 
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-" ム -- 

、： M -- 

さ UU -" 
ね□ク乳 W 
玉セ生牛水 


片量量量 
T 適適適 





























































































もち米を準備する 



①もち米を洗います。 

(水びされいになるまで） 

※もち米は水に浸さないで 
ください。 

(ちちびやわらか<なります） 


②ヴルに入れ、3日分水を 
切る。 


2 


材料をパンケースに入れ、本体に 
セットし、本体ふたを閉める 


ヌードル羽根 


もち米 


①パンケースにヌードル羽根 
を取り付け、わち米•水を 
入れます。 

水 


4 


5 
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②パンケースを時計方向に 
ひねってセツトします。 
※パンケースは確実に 
セツトしてください。 


らちを作る 



甚ホが墨 I 予約 


3 



調理 コー スキーで 
もちメニューを選ぶ 



•調理 コース キーを押すたびに、「調理/ジャ 
ム」-「調理/スープ」-「もち」の順に切り 

替わります。 

「らち」を 点な させてください。 

※一度メニューを選ぶと次回を同じメニューを 
記憶していますので、選びなおす必要び 
ありません。 

•表示部には、でさあびりまでの残時間を表示 
します。 

スタートキーを押す 



•スタートランプび 点 I 打し、 できあびりまでの 
残時間を表示します。 

※コース•メニューを選び間違えたときは、とり 
けしキーを長押しし、 3 から操作してくださし、。 


約50分後ブザーびな つたら、 
本体ふたを開ける 



•ブヴー音びなり、「つき工程」を始めます。 

※本体ふたを開けない場合、柔らかいおちちに 
でさあがります。 

※羽根が回転しますので、パンケースの中に手 
を入れないでください。 



米粉 か 麦 

ルルハ 

木わ） 


— 4 ^ 

— 〇 

Ho 

(1 個約 3 已旨の丸もち約 12 個分） 

( 1 個約 3 已呂の丸もち約 18 個分） 

•材料1回分 

•材料1回分 

もち米 . 28 日呂 

もち米 . 42 日呂 

水 . 2 日日 mL 

水 . 3 日日 mL 


準備をし、材料を入れる 


タートさせる 


調理 n — スもちを作る 


































































* お好みのもち料理に仕上げて 
<ださい。 

減*城 




もち米は水に浸す必要はありません。 

※浸すと柔らかくなりすざます。 


6 


ブザーび 鳴ったらとりけし キーを 
押し、電源を切る 


ピピッ、ピピッ、 
ピピッ！！ 


1 


[ちち 1 


LhilLI 


1 

米粉 6111 

調理【もち] 

小麦 

一 

\|/ II !八 

木木。 

調理 


I 、と。 I 

天漏母 


※必ず、とりけしキーを押してください。 



パンケースを逆さにし、八ンドルの根元を持って 

数回而ります。 

※パンケースを逆さにして店、っても、もちび取り 
出せない場合は、水でめらしたしゃもじなどで 
をちをはびしなびら取り出してください。 

※つきあびったもちは放置しておくと取り出しに 
くくなりますので、なるべく早く取り出してく 
ださい。 

※取り出すときに、羽根がもちの中に入り込んで 
取れない場合があります。水で十分めらした手 
か割りばしで取り出してください。 

※つさあびったおもちに、米の粒び多少残る場合 
びあります。 

※続けてちちを作る場合、表示部に 「庫内高温」 

表示が 点灯して いると操作できません。 

r 庫内高温」 表示が 消な してから操作してください。 
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モ約をずる 


* r ヌードル」 • r ケー夺」 • r 生種おこし」 • r ジャム」 • 
「スープ」-「もち」は予約できません。 


指定した時間に焼きたてのパンが食べたい時、生地が作りたい時に便利です。 
※材料により、予約できない「コース」-「メニュー」があります。 


材料を本体にセツトし、コースキー 
でメニューを選択ずる 


ゾ 趣國 
( 点滅/'因 


小麦 


113 U 


米粉！ [摩 tfj 

調理 ( H ) 

米粉 

調理 


天が酵母 


2 


•予約でさないコース、メニューびあります。 
予約でさないとさはブヴー音でお知らせします。 
※材料により、予約しないで頂さたいメニュー 
びあります。 

• ヌードル.ケーキ-生種おこし.調理コース 

は、予約でさません。 

予約キーを押し、予約時間を 
設定する 



3 


スタートキーを押す 



点'灯 

磊 



予約 

innn 

1 ILILI 

できあげ。 


米粉 f 、 麦が 

調理[も句 


小麦 

— - — 亡 亡。 

米粉 

調理 

_ _ ^ 

天然酵母 

ノ 

ご- 



♦スタートキーを押すと予約ランプび 点灯し、 
表示部に予約時間を表示します。 


4 


できあびったら取り出す 



時 

分 


点滅 


を如 

15 



•時 •分キーを押し、予約時間を合わせてくだ 
さい。 

※予約時間が13時間を超えたり、できあがり 
時間より短かい場合は予約スタートができま 
せん。 

スタートランプが 点滅ず る時間に合わせると 
予約スタートでさまず。 

時キーは、 1時間 単位で 分キーは、 10分 単位 
で合わせられます。 


1 

米粉 1、 麦 

調理 [13 

1 

小麦 

米粉 

調理 

天然酵母 




ザグ ノ 


で 


•予約時間にできあびったら、すぐに取り出し 
てください。 

※取り出し忘れを防ぐため、]已秒間隔で終了 
ブヴー音びなり続けます。 

必ず、 とりけしキーを 押してください。 

※ご使用後は、必ずさし込みプラグを抜いて 
ください。 

※表示部に r 庫内高温」 表示が 点' 打して いると予約 
でさません。 

「庫内高温」 表示が 消灯して から、予約してくだ 
さい。 


玄米粉米粉食パンの長時間予約は、水温は 10° Cm 下、水の量をレシピの指定より 20mL 減5して、 
予約を行ってください。 


を約…このマークがついているメニューは、材料が腐敗するおそれがあるため予約しないでください。 
- ' 詳しくは、各メニューを ご覧 下さい。 


予約をずる 
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パン作 0 の Q&A 


Q . 償問） 

A . (答え） 

•クルテンって何？ 

小麦粉に水を加え、こねるとタンパク質び結合し、粘り気のある膜が 
できます。これびグルテンです。 

•パンは なぜ強力粉を 
使うの？ 

小麦粉は含まれるタンパク質の量により強力粉、中力粉、薄力粉に 
分け S れます。よくふくれたパンを作るには、発酵ででさる炭酸ガスを 
しっかりと包み込む丈夫なグルテン膜が必要なのでタンパク質の多い 
強力粉がパン作りに適しています。 

• 国産小麦で作った小麦粉は 
使えますか？ 

国内産小麦で作ったル麦粉は、グルテン量が少なめのちのが多く、 
銘柄や収穫時期により、グルテン量び異なるため、パンのふく6みちに 
差びでます。 

• 「こね」の途中で材料を 
入れるのはなぜ？ 

途中で入れる材料（レーズンなど）の形をされいに残すためです。 

材料を入れる時は、均一になるようにゆっくり、入れてください。 

1箇所にまとめて入れると、かたよって仕上がる場合があります。 

•食パン（おいそざ）メニューの 
配合び食パンメニューと違 
うのは？ 

食パン（おいそぎ）メニューは、イースト量を普通より多くし発酵時間を 
短くしてあります。またフルーツやナッツなどを混ぜるパンは、混ぜものの 
種類や、量によってできあびりが大きく異なります。 

入れすざると生地び重たくなり、乂通りび悪くなってしまラため食パン 
メニューの配合より混ぜる量を減 S しています。 

•一般の"パン作りの本"の 
分量で作れないで 
しぶ弓わ、？ 

このホームベーカリーに適した配合にしておりますので違った分量で 
作るとうまくできないことびあります。 

なるべくメニュー集の通りにお作りください。 

•自家製の天然酵母は 
使えますか？ 

発酵力が不安定でラまくでさません。比較的発酵力が安定している 
「ホシノ天然酵母パン種」をお使いください。（け7ページ） 

•市販の米粉（上新粉など）を 
使って米粉パンコースの 
パンを作ることはできま 
すか？ 

このホームベーカリーの米粉パンコースは、専用のミックス粉に合わせた 
調理工程になっていますので、他の材料で作るとラまくでさないことが 
あります。 

専用ミックス粉をおすすめします。7ページ） 

•パンの 高さ、形び作るたび 
に異なるのは？ 

パンの高さ•形•色は、作る時の室温、材料（粉、水など）の温度や質、 
配合、タイマー設定時間に影響されやすいため同じよラに焼いてち、 

ふく6みちや焼を色び多少違ってさます。もしふく6みすぎる場合は、 
イーストか砂糖の量を1/4〜1/2量減6し、ふく6みび少ない場合は 
増やしてみてください。 

材料の質、特に粉類は銘柄やひさ具合により、グルテンの量び 
異なり、パンのふく6みに差ができる事びあります。 


• パンの仕上びりび時期に 夏期の気溫の高い時期は、過発酵になりやすく、ふくらみすぎたり、 
よって変化するのは 9 しぼんだパンになる場合があります。又、反対に冬の気溫の低い時期は、 

発酵不足になりやすく、ふく6みの悪いパンになる場合びあります。 
小麦粉パンの場合、室温び28で上の時は、材料は冷蔵庫で冷やした 
ちのを、水は約日での冷水を使ってみてください。 


ご愛用いただくために ♦パン 作りの Q&A 



材料について 


でをあがりについて 
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Q. 償問） 

A. (答え） 

•焼きたてはやわ 5 かいの 
ですび、冷めると皮び 
硬くなるのですび？ 

パンは冷めると皮が硬くなってさます。 

人肌程度に冷めた6ビニール袋に入れて、乾燥を防いでください。 

•パンのにおいび 
悪いのですび…？ 

ちい小麦粉やニオイびする水を使用するとパンのニオイが悪くなる 
ことびあります。材料は新しいもの、されいな水を使いましよう。 

食パンおいそぎメニューのパンは、イースト量が少し多い為、イースト 
臭のする場合びあります。又、パンの焼さあげの時にニオイがさつく 
感じることがありますが、パンの生地の成分によるちので、異常では 
ありません。 

•パンの 角に小麦粉などが 
ついているのは？ 

パンケースの角に少し小麦粉や生地び混ざ S ないで残る場合びあるた 
めです。パンについたル麦粉はナイフ等で取り除いてください。 

• ル麦ゼ□米粉食パンの上面 
は小麦食パンのような山お 
パンにな 5 ないのですか？ 

小麦ゼ□米粉食パンの上面は焼さ色が淡く、やや己凹があるのが 
特長です。ふく6みの目安は、高さ1日 cm です。 

小麦食パンより肌理が細かく、しっとり、モチッとした食感のおいしさが 
味わえ、小麦成分の苦手なちにち安/こ\して楽しめます。 

•天然 酵母で焼いた食パンは 
ドライイーストで焼いた 
食パンとできばえが違う 
ようですが？ 

天然酵母食パンはドライイースト食パンと比べ、次のよラな違いが 
あ0ます。 

• 高さは少し低めに仕上がることがあり、外皮の焼き色が濃く、つやがあり 
ます。 

• もちっとした歯ごたえのある食感で、味はかすかな酸味と甘味があります。 

•食パン•生地びできる量は 
どれ <5 い？ 

食パンでは、 1 斤までです。 

粉の量は、焼きあげメニュー、生地メニューとも 30 日旨です。 

粉び少なすざると、十分にこね6れず、形が悪くなり、うまく仕上りません。 
粉の量が多すぎると、パンケースか6粉びあふれたり焼さあびった 
パンが本体ふたにくっついたり、つぶれたりします。 

また、モーターに負担がかかり、故障の原因になりますので、正しく計量 
しましよつ。 

•途中で材料を入れる 
メニユーびタイマー予約 
でさないのは？ 

タイマー予約中は、工程途中で材料を入れるタイミングを合わせて 
いただくことび難しいためです。（タイマー予約時はミックスコールは 
鳴りません）また、卵や牛乳、野菜などを入れるパンは変質する 
おそれびあるためタイマー予約でをません。 

•生地作りの時、ベタべ夕 
して成形しづ 5 い時は？ 

室温、水温またはメニューの材料により生地びややべ夕つくことび 
あります。 

この場合は、約曰での冷水を使い、巧ち粉の回数をやや多めにして 
<ださい。 

•ク □ワッサンびうまく 
でさないのですび…？ 

生地に折り込むバターが、折り込む時に溶けると、うまく層になりません。 
生地を冷蔵庫で十分に冷やしてか6バターを折り込んでください。 

特に、室温び高い時は、少し長めに冷やしてください。 

(30 〜目〇分位） 


ケー夺のふぐらみび悪い 
のですび…？ 


次のようにお試しください。 

① 卵の量を増やしてください。 

M サイズの卵を L サイズにして行ってください。 

② バターを溶をバターにして投入してください。 

③ 本体、粉等をあたたかい部屋に置いておいてください。 
※②、③は、特に冬場に有効です。 


67 











ワンポイントアドパイス 


このようなノ \°ンが焼けた時は 


こんなできば確認してください 


•高ホがおい 〇 材料を正確に計量しましたか？ 

〇 専用の計量スプーンを使っていますか？ 


•発酵不足になっている 

〇 粉一 

•強力粉を 使っていますか？（ル麦パンの場合） 

雜 強力粉の他に、全粒粉やライ麦粉などを使っていませんか？ 
全粒粉やライ麦粉などは高さの低いパンになりやすいので、 
高さを出したい時は、強力粉を混ぜる量を増やしてください。 
•ちくないで すか？ 

•少なす ざませんか？ル麦粉の容量は3日〇呂までです。 


〇 水一 

•少なす ざませんか？ 

•正しい 温度の水温で使用していますか？ 7ページの「使用する 
水温」を参照してください。 


0 塩一 

•多す ざませんか？ 


。砂糖一 

•入れ 忘れていませんか？ 

•少なす ざませんか？ 

♦上部がつぶれる 

〇 イーストー •少なす ざませんか？ 

参 予備発酵のいらないをのを使っていますか？ 

•ちくないで すか？ 

(ちいイーストと新しいイーストを混ぜないでください） 

参 発酵力び弱くなっていませんか？開封後は、密封して冷暗所に 
保をしてください。 

参 タイマー予約の時、水•塩-砂糖などの材料に触れてパンケースに 
入れませんでしたか？ 

♦食パン （おいそぎ）メニューで焼いていませんか？ 

〇 材料を正確に計量しましたか？ 


〇 水一 

•多す ざませんか？ 

•正しい 温度の水温で使用していますか？ 7ページの「使用する 
水温」を参照してください。 


0 塩一 

•入れ 忘れていませんか？ 


〇ィー ストー 

•多す ざませんか？ 


〇 室温び20むじ(上ありませんか？ 7ページの「使用する水温」を参照してください。 
材料は冷蔵庫で冷やしてください。なるべくタイマー予約は使わないでください。 

♦側面がベちゃつ< 
♦側面が大をく 
へこんでいる 

〇 パンび焼けた後、長い時間庫内に置いていませんでしたか？焼さあびってち 
とりけしキーを押さなければ自動的に保温に入りますび、長時間庫内に放置すると 
形びくずれ、味ち損なわれます。焼きあびったらすぐに取り出してください。 

♦ふ<5みずぎている 

〇 材料を正確に計量しましたか？ 

•過発酵になっている 

〇 粉一 

•多す ざませんか？ 

• 上部がマ ッシュルーム 
の おになっている 

〇 水一 

参 多すざませんか？水の量を1日 mL へらしてみてください。 
•正しい 温度の水温で使用していますか？ 7ページの「使用する 
水温」を参照してください。 


〇ィー ストー 

•多す ざませんか？ 


〇 糖分のある材料（レーズンや、ドライフルーツなど）や砂糖を入れすざて 
いませんか？ 


〇 室温び20むじ(上ありませんか？ 7ページの「使用する水温」を参考にして水温を 
調節してください。材料は冷蔵庫で冷やしてください。なるべくタイマー予約は 
使わないで < ださい。 

〇 標高1日日日 m を超える地域では、而くらみすざることびあります。 


ご愛用いただくために ♦ワン ポイントアドバイス 
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• 側面-上部がへこむ 〇 水一 •多す ざませんか？ 

〇 野菜や果物の材料は、よく水気を切りましたか？ 

• 硬し、、ぼこぼこしている 〇 水と粉の比率び正しいですか？材料を正確に計量しましたか？水を大さじ1 

増やしてみてくたさい。 

〇 粉び乾燥しすぎていませんか？粉は密封して保をしてください。水を大さじ1 
増やしてみて < ださい。 

〇 野菜や果物の材料は、よく水気を切りましたか？ 

〇 バターやはちみっ、ドライフルーツ-ナッツなどの材料を入れすざていませんか？ 
これらの材料は生地を重たくさせ、乂通りを悪くするので、配合表の量を守って 
<ださい。 

〇 全粒粉やライ麦粉のような、重たい粉を使っていませんか？ 

半分に減らして、代わりに強力粉を増やしてみてください。 

〇 粉を入れすざていませんか？ ノ くンの粉の最大容量は3日 Og です。 

•丰メが粗く、大きな穴 〇 水一 •多す ざませんか？ 

のあいた八ソになっ C 〇 塩一 •入れ 忘れていませんか？ 

し、る - 

〇イースト^ ♦多す ざませんか？ 

〇 野菜や果物の材料は、よく水気を切りましたか？ 

〇 温度び高かったり、熱い材料をそのまま入れませんでしたか？7ページの 
「使用する水温」を参照してください。材料は冷蔵庫で冷やしてください。 

• 丰メがつまって、 〇 粉一 •多す ざませんか？ 

Ml / VV ソ I しなつ C いの 〇 水一 •少なす ざませんか？ ' 

〇 砂糖一 •少なす ざませんか？ 

〇 イースト^ •少なす ざませんか？ 

〇 全粒粉-ライ麦粉を使ったり、ドライフルーツやその他の材料を入れすざて 
いませんか？全粒粉などを半分に減らして、代わりに強力粉を入れてみて 
ください。また、ナッツなどは、配合表の分量を守ってください。 

♦ 焼キ色が濃い 〇 砂糖一 •多す ざませんか？砂糖または、糖分のある材料（レーズンなど）を 

減らしてみてください。食ノ くンで砂糖は半量まで減らせます。 

〇 食パン（焼色濃）メニューで焼いていませんか？ 

〇 イースト^ •入れ 忘れていませんか？ 

〇 水び少なく、粉び多すざませんか？ 

〇 水び多く、粉び少なすざませんか？ 

〇 材料を順番通りに入れましたか？必ず、水を入れてから粉を入れてください。 
イーストは水に触れないように入れてください。 

• 上部が粉状になっている 〇 羽根を付け忘れていませんか？ 

• 焼けていない 〇 正しい順番で材料を入れましたか？ 

〇 パンケースを庫内に確実に取り付けましたか？パンケースび止まる位置まで 
確実に取り付けてください。 

〇 さし込みプラグび抜けていませんか？ 

〇 途中で停電しませんでしたか？ 

♦切ったノくンの表面がむれ 〇ノ '^ンを冷ましてから切りましたか？ 

てタンゴがになつている 


•外皮は焼けているが 
底に紛が残っている 
♦全体が白くタンゴ状に 
なつている 


•中/ D が焼けない 
♦ゴムのりのぶ5に 
なつている 
•焼きがあまい 
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ご愛用いただくために ♦ワン ポイントアドバイス 





















こんなでさば无 

確認してください 

♦つき上がりで粒々が多く 
残っている 

〇 水切りを十分に行いましたか？ 

〇 給水量は正確に計量しましたか？ 

水が少なすぎませんか？ 

〇 うるち米が多く混じっていませんか？ 

うるち米の少ないもち米を使ってください。 

〇 古米を使っていませんか？ 

♦やわらかすぎる 

〇 給水量が多すぎませんか？ 

お好みのやわ6かさにするには一晩水に浸したもち米もお使い 
いただけますが、できあがるもちはやわ6か<なりすぎるため 


おすすめできません。 

もち米が水を吸った分だけ、水 （2 合： 80 ml 、 3合： 140 ml ) 

を減6してください。 










お手入れ 


•必ずさし込みプラグを抜き、本体が冷めてか5早めに巧ってください。 

•食器用中性洗剤とスポンジ-巧などをお使いください。ベンジン-シンナー-みがき粉-たねし 
ナイ□ンたねしなどは表面を傷つけますので使わないでください。 

•食器乾燥器-食器洗い機に入れて乾燥させないでください。部品の変おの原因になります。 


本体 • 本体ふた 


よく絞ったふきんで拭いてください。 


〔 A 警告® 


水につけたり、水をかけたりしない 

ショート，感電のおそれびあります。 


粉-パンくず-もちの巧れ-異物などは、よく絞った 
ふさんでふいて<ださい。 

• ヒーターの上に粉などび付いていると、焼さあげの工程 
の時に蒸気□などから少し煙びでることびあります。 



パンケース•パン羽根- 
ル麦ゼ□専用羽根.ヌードル羽根 

※パンケース-パン羽根-ル麦ゼ□専用羽根はフッ素加工しています。 


調理物を取り出した!5すぐにパンケースに水またはめるま湯 
を入れ、羽根をはずしてか5スポンジで洗ってください。 

① パンケースに水を入れずに放置しておくと、羽根びこびり 
ついてはずしにくくなります。 

② 羽根びはずれない時は、めるま湯を少し入れてしばらく置 
さ、羽根についた生地をやわらかくしてはずしてください。 

③ 羽根の穴につまった調理物は、やわらかい歯ブラシやつ 
まよラじ•竹串などで取り除いてください。 


パンケースについてのご注意 


水を入れたまま長時間放置したり、ケースごと水につけなし、で 
ください。腐食したり、羽根取付軸が回!5なくなります。 




① 



③ 


それでちはずれない 
場合は底を持ち、羽根 
を左ちに回しなびら 
引っ張ってください。 



③ 



ご愛用いただ<ために ♦お 手入れ 
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自動投入ケース 


台所用中性洗剤をスポンジにつけて、傷をつけないように洗ってくだ 
さい。 

•サビの原因になりますので、必ず巧れは洗い流して、水分を而さ 
とってください。 


生種おこし容器 (生種おこし専用） 

※陶器で出来ています。取り扱いにごを意くださし、。 


台所用中性洗剤とスポンジで洗ってください。 

•生種おこしの失敗を防ぐために、使用するたびに容器のすみずみまで 
ていねいに洗ってください。（生種び残っていると雑菌び繁殖して 
腐敗し、生種びラまくおこせません） 

•雑菌び繁殖してしまったら、薄めた台所用塩素系漂白剤につけた後、 
よ < すすいで < ださい。 


消耗品 


パンケース•羽根 （3 種類）•生種おこし容器は、消耗品（有償）です。 

•劣化したり損傷したとき、または、はずして紛失したときは、お買上げの販売店にご相談ください。 




ご愛用いただ<ために •お 手入れ 
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巧障かな？と足 I つた 6 


しんな皆 □ 


確認してください 


使用中、音びする 


►生地の「こね」や「ガス抜さ」をする時は、モーターの回る音や、 
「パタパタ」と生地び打たれる音びします。 

—► 異常ではありません。 


粉びパンケースからもれる 


4 分を入れすざていませんか？粉の最大量は焼さあげメニュー、 

パン生地•ピヴ生地メニューとちに3日日旨です。材料を入れすざ 
ないよラに、正確に計量してください。 

—► パンケースをはずし、庫内をきれいにふさんなどでふいて 
くださし、特にヒーターまわりはていねいにふいてください。 
(お手入れは必ず本体が冷めてか5行ってください） 


羽根が止まつたり回ったりする 


蒸気口か5わずかに煙びでる 
(こげくさい） 

さし込みプラグをコンセント 
にさし込むだけで動作する 
(羽根び回転する、ヒーター 
が熱 < なる） 

とりけし夺一がをかない 


何も表示しない時、またはブザ 
一び鳴！5ない時 


> 米粉パンコースはにね」工程で羽根び止まったり、回ったりする 
動作びあります。 

—► 故障ではありません。 

> ヒーターの上や庫内に材料びこぼれていませんか？ 

S ックスコールの時に材料をこぼしていませんか？ 

—► 故障ではありません。使用後は必ずお手入れをしてください。 

> 前回ご使用時に動作途中でコンセントを巧さませんでしたか？ 

—► 動作中にとりけしキーを巧さずにさし込みプラグを抜くとバック 
アップ機能が働き、再び電源が入った時に前回中止した工程か5 
動作ずることびありまず。 


> とりけしキーを長押ししましたか？ 

—► 動作中に調理を中止ずる時は必ず動作ランプが消えるまで（約1 
砂）とりけしキーを巧してか5さし込みプラグを抜いてください。 

> さし込みプラグび巧けていませんか？ 

— ►さし &みプラグをコンセントにさし么んでください。 


スタート夺一を押してら 
ブザーび鳴り「庫内高温」び 
点滅する時 


途中で動作しなくなった 
(表示部に何ら表示しなし、） 




> 庫内び高温 （4 crci ^ u 上）になっています。 

(連続使用で庫内び高温になると「庫内高温」を表示します） 

— ►本体 ふたを開けて、庫内を十分に冷やしてください。パン 
焼きあがり直後で、30分か引時間程度かかります。 
とりけしキーを巧して、再スタートさせてください。 

> 電源び途中で切れていませんか？ 

①停電びあった③さし込みプラグび抜けた③ブレーカーび落ちた 

—► 10分 m 内に電源が復帰すれば、工程び継続されます。10分 
LU 上電源が切れると、 r 停電あり」表示び点滅し、動作を停止 
します。とりけしキーを巧し新しい材料で作り直してください。 


(上のことをお確かめになり、それでち調子び悪い時は直ちに使用を中止し、お買上げの販売店にご連絡ください。 


ブザーび鳴り、 " E :02， 

E :03, E :05, E :06, E :08" 
と表示する時 

ネオ料の混ざりび悪く、途中で 
止まる、パンがうまくできない 


故障です 


P — ►さし 込みプラグを抜き、お買上げの販売店に修理をご相談 

<ださい。 

①モーターに負担びかかるとヴーモスタットびはたらさ、回転び 
i 止まります。 

— ►材料の全体量が多ずざる時に起こります。正しく計量して 
ください。モーターは、冷えると再度回転します。 

③羽根取付軸びかたくなると、回転びスムーズに動かなくなります。 

— ►羽根取付軸についているパンくずやパン生地を取り除いて 
ください。それでら回転しない時は、お買上げの販売店に 
ご相談ください。 


ご愛用いただ<ために ♦故障 かな？と思ったら 
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仕様 


電 源 

交流] 00V 己 0/60HZ 共用 

消 費 電力 

ヒー ター 

300W 

モー ター 

80W/75W 

コース 容量 

焼さあげメニ：！一 

300g (粉の容量） 

発酵までのメニュー 

3 日日 g (粉の容量） 

ヌー ドルメニ ュー 

4 日日 g (粉の容量） 

ケーキメニュー 

200g (粉の容量） 

ジャムメニュー 

4 日日 g (果実の容量） 

スープメニュー 

BOOmL (水の容量） 

ちち メニュー 

42 日 g (わち米の容量） 

外 形 寸 法 

幅約 232mm X 奥行約 29 日 mm x 高さ約 3 ] ] mm 

質 量 

約己 k 呂 

温度 ヒユー ズ 

庫 内用 

溶断温度]日 7 む 

タイ 7 - 

] 3 時間まで 

※パン生地メニュー、ヌードルメニュ ー 、ケーキメニュー、生種おこし、調理コースは 
タイマー予約でさません。 

付属品 

計量スプーン、計量カップ、生種おこし容器 


※さし込みプラグをさし込んだだけでの消費電力は約日. 6 W です。 


安全に長くご愛用いただくために、 

曰頃か5,点検をおこなって < ださい。 


※点検*修理について詳しくは、裏表紙の アフターヴービスについて をご覧ください。 



さし込みプラグを抜い 
てご使用を中止してく 
ださい。 

故障や事故防止のた 
め、使用しないでお買 
上げの販売店にご連絡 
<ださい。 


ほこりやごみを取り 
除いて < ださい。 


愛情点検 


口 


点巧のお願い 


このような症状はありませんか 


>電源コードやさし込みプラグがふくれるなどの変おや、 
変色、損傷している。 

>電源コードの一部やさし込みプラグがいつもより熱い。 

>電源コードを動かすと通電したり、しなかったりする。 

>本体がいつもと違って異常に熱くなったり、 

こげ < さいニオイがする。 

>動作中、本体か5異常な音がする。 


さし込みプラグやコンセントにほこりやごみが 
たまつている。 


ご愛用いただ < ために♦仕様/点検のお願い 
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東京コールセンター 

(日已日-がご利用できな 
い場合は、 

東京の 3) 日3日 2-34 日1 
へおかけください） 


北海道地区 

日 50-3 11 6-2333 

東北地区 

050-3116-2444 

関東•甲信越地区 

日 50-3 11 6-2222 


大阪コールセンター 

の已 0- びご利用できな 
い場合は、 

大胁日 6)42 日日-84日日 
へおかけください） 


近畿地区 

050-3116-2555 

中部•北陸地区 

北陸 

050-3116-2555 

中部 

050-3116-2666 
沼津綱ま、 

05日-311 6-2222 

中国•四国地区 

中国 

日5日-311 6-2777 

四国 

05日-311 6-2555 

九州地区 

050-3116-2888 


ミ中縄地区 _ 098-944-5018 

が’） 沖縄地区の受付時間：月曜日〜±曜日9:00 〜 17:30 旧曜、祝日及び当社休日を除く) 


持込み修理および部品についてのご相談く =洋電機サービス株式会社> 


受付時間：月曜日〜±曜日 9 : 00〜17 : 30 (日曜、祝日、当社休日を除く） 

家電商品の持込み修理および部品のご相談については、各地区拠点（サービスセンター、サービスステーション）で承っております。 
最寄の拠点は別紙一覧もしくは弊社ホームページでご確認ください。 

☆上記のお客さまご相談窓□の名称、電話番号は変更することびありますのでご了承ください。 


お客さまご相談窓□におけるお客さまの個人情報のお取扱いについて 


お客さまご相談窓□でお受けした、お客さまのお名前、ご住所、お電話番号などの個人情報は適切に管理いたします。また、お客さまの同意び 
ない限り、業務委話の場合および法令に基づさ必要と判断される場合を除さ第兰者への開示は行いません。なお、お客さまび当社にお電話で 
ご相談、ご連絡いただいた場合には、お客さまのお申し出を正確に把握し、適切に対応するために、通話内容を録音させていただくことびあります。 

く利用目的> 

お客さまご相談窓□でお受けした個人情報は、商品-サービスに関わるご相談-お問合せおよび修理の対応のみを目的として用います。 

なお、この目的のために兰洋電機（株）および関係会社で上記個人情報を利用することびあります。 

く業務委託の場合> 

上記目的の範囲内で対応業務を委話する場合、委話先に対しては当社と同等の個人情報保護を行わせると共に、適切な管理•監督をいたします。 
個人情報のお取扱いについての詳細はホームぺージ http://jp.sanyo.com をご覧ください。 


王ま電機株式舍巧 

王ま電機コンシュ-マエレクト□ニクス株式舍な 

干 680—8634 鳥取県鳥取市南吉ち 3T 目 201 番地 


=お客さまメモ= 

お買上げの際に記入しておいてください。お問いちわせなどのときに便利でず。 


^ 品番 

SPM - KP 100 ^ 

お 買 上げ年月日 

年月 曰 

お 買 上げ販売店名 


電話 （ ） - J 


アフターサーヒスについて 


保証書 (別に添付しております） 

•保証書は、販売店から受け取っていたださ、必ず 

「お買上げ曰-販売店名」 などの記入をお確かめ 
のうえ、内容をよくお読みの後、大切に保管して 
<ださい。 

•保証期間は、お買上げ曰か51年間です。 

(消耗品は、対象外です。） 

補修用性能部品の保有期間 

当社は、このホームべ一力 U —の補修用性能部品 
を 製造巧切後、目年 保有しています。 

性能部品とは、その商品の機能を維持するために 
必要な部品です。 


修理を依頼されるときは 

•保証期間中の修理 

保証書の記載内容により、お買上げの販売店び修理 
いたします。くわしくは、保証書をご覧ください。 

• 保証期間び過ぎたあとの修理 

修理により使用でさる場合には、お客さまのご要望 
により有料修理いたします。くわしくは、お買上げ 
の販売店にご相談ください。 

アフターヴービスのお問いをわせ 

修理に関するご相談ならびにご不明な点などは、お買 
上げの販売店、またはもよりの当社 r お客さまご相談 
窓□」(別紙または下記)にお問い合わせください。 


お客さまご相談窓口 


■まずはお買上げの販売店へ… 家電商品の修理のご依頼やご相談は、お買上げの販売店へお申し出ください。 
転居や贈答品でお困りの場合は、下記の相談窓□にお問い合わせください。 


家電商品についてのを般的なごホ目談く =洋電機株式会社お客をまセンター> 


受付時間： （36 曰曰）9:00〜18:30 


総合相談窓口 


050 - 3116-3434 


※上記番号をご利用できない場合は 大阪 （06) -6994-9570 へおかけください。 
※郵便または F A X でご相談される場合 兰洋電機株式会社お客さまセンター 


〒日 7 日- 8677 大阪府守□市京阪本通 2 -已 -5 
FAX : 大阪の目） 6994-9510 


家電商品の修埋ヴービスについてのご相談く =洋電機ヴービス株式会社> 


受付時間：月曜日 
±曜•日 


〜金曜曰9 : 00〜18 : 30 (7 月〜8月）8: 4日〜19: 30 
曜•祝日•当社休日9: 00〜17: 30 


修埋相談窓 □ 


7PA6P10B 6480 1A 






















































